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Генетические исследования позволяют установить степень наследуемости хозяйственно-полезных признаков, а также их взаимосвязь в определенных условиях кормления и содержания свиней. Знание этих показателей и использование их в селекционно-племенной работе позволяет совершенствовать породы  в желательном направлении продуктивности [1, 2]. 

Для проведения опыта использовали на откорме по 30 голов поросят крупной белой, миргородской и полтавской мясной пород. 

По мере достижения животными живой массы 100 кг производили контрольный убой и учитывали убойный вес, убойный выход, мясные качества путем измерения «мышечного глазка», разрубки и обвалка туш по сортовым отрубам, химического анализа на содержание в них влаги, жира, белка и золы, гистологических исследований, органолептической оценки и дегустации. 

Объектом гистологических исследований и органолептической оценки служила длиннейшая мышца спины. 

Результаты исследований показали, что убойный вес и убойный выход сравниваемых пород был достаточно высоким – 81,2- 84,3%. 

У свиней крупной белой породы за счет более тяжелой головы, ног, кожи убойный вес и выход был выше, чем у других пород. Что касается выхода туши, то крупные белые свиньи несколько уступали свиньям полтавской мясной породы. Свиньи миргородской породы имели меньший убойный вес по сравнению с другими породами, но молодняк этой породы дал на 32,7% больший выход внутреннего сала, чем полтавской мясной, и на 15,7% больше, чем крупной белой. 

Свиньи крупной белой породы отличались от других пород большим выходом передней части и задней – окорока. По выходу средней части корейки, грудинки и поясничной первое место занимали туши свиней миргородской породы, второе – полтавской мясной и последнее – крупной белой. 

Более легкая лопатка, а также хорошо развитая средняя часть и окорок свидетельствуют о беконных качествах свиней полтавской мясной породы. Показатели выхода лопаточной части и окорока указывают на пригодность свиней крупной белой породы для производства ветчины. 

Ценность отдельных отрубов свинины определяется содержанием в них более или менее ценных в пищевом отношении составных частей. В тушах животных миргородской породы было на 6,9% больше шпига, чем у полтавской мясной, и на 5,7% больше, чем у крупных белых свиней. Последние имели несколько больший выход кожи и костей. Свиньи полтавской мясной породы по выходу мяса превосходили крупных белых на 2,4% и миргородских – на 6,4%. 

По выходу мяса первое место занимали свиньи полтавской мясной породы (61,1%), второе – крупной белой (58,8%), последнее – миргородской (54,7%), которые дали наибольшее количество шпига.  

Отношение мяса к шпигу в средней части, корейке, грудинке, пояснице полтавской мясной и крупной белой пород составляло 1:1, а у миргородской на 1 часть мяса приходилось 1,3 части шпига. 

В задней части туши – окороке свиней полтавской мясной породы на 1 часть шпига приходилось 2,2 части мяса; крупной белой соответственно – 1:2 и миргородской – 1:1,4. 

Лучшим показателем мясности свиней сравниваемых групп является площадь «мышечного глазка». У свиней полтавской мясной породы была наибольшая площадь «мышечного глазка». Несколько меньшую площадь «мышечного глазка» имели туши подсвинков крупной белой породы. У миргородских свиней «мышечный глазок» имеет наименьшую площадь и несколько сплюснутую форму. 

Очень ценной в пищевом отношении составной частью туш свиней является шпиг. Свиньи миргородской породы по физико-химическим показателям шпига несколько отличались от других. У них было больше жира, выше температура плавления и застывания, меньше влаги, клеточных оболочек и ниже йодное число. 

При изучении гистологических препаратов, изготовленных на поперечном срезе длиннейшей мышцы спины, замечено, что соединительная ткань мышц свиней крупной белой породы развита в меньшей степени, чем у миргородской породы. У животных полтавской мясной и крупной белой пород жировые клетки расположены в тонких слоях эндомизия между волокнами более диффузно и равномерно, чем у миргородской. 

У миргородских свиней жировые клетки расположены в шарах эндомизия группами, что и делает их мясо более жирным.

Таким образом, меньший диаметр мышечных волокон, меньшая развитость соединительной ткани, а также более равномерное расположение жира эндомизия мышечных волокон у свиней полтавской мясной и крупной белой пород по сравнению с миргородской дают основание считать, что мясо первых пород более высококачественное в пищевом отношении. Это подтверждается данными, полученными при органолептической оценки мяса в вареном виде, проведенной дегустационной комиссией.  

Для дегустации брались образцы свежей корейки от каждой туши отдельных изучаемых пород свиней. Кулинарная подготовка проводилась обычным способом в одинаковых температурных условиях. Вкусовые качества оценивали по пятибалльной системе, принятой в пищевой промышленности. 

Дегустация вареного мяса показала, что мясо всех трех групп животных отличается высокими вкусовыми качествами. Мясо свиней крупной белой породы оказалось мягкой консистенции, мелковолокнистое, с хорошим ароматом и оценено экспертами наибольшим количеством баллов. 

Высокую оценку получило мясо свиней полтавской мясной породы и наименьшую – мясо свиней миргородской породы, поскольку оно более грубоволокнистое, с твердой консистенцией.
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