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Аннотация. В статье рассматриваются корреляционные связи дегуста-

ционных испытаний мясной продукции от молодняка свиней различных весовых 

кондиций. В ходе проведенных исследований установлено, что по вкусу: бульона 

по отношению к мясу вареному, запеченному, котлетам паровым и тушеным – 

от -0,21 до 0,79, мяса вареного по отношению к бульону, мясу запеченному, кот-

летам паровым и тушеным – от -0,31 до 0,98, мяса запеченного по отношению 

к бульону, мясу вареному, котлетам паровым и тушеным – от -0,15 до 0,91, 

котлет паровых по отношению к бульону, мясу вареному, запеченному и  кот-

летам тушеным – от -0,21 до 0,40, котлет тушеных по отношению к бульону, 

мясу вареному, запеченному и котлетам паровым – от -0,31 до 0,62. По сочно-

сти: мяса вареного по отношению к мясу запеченному, котлетам паровым и 

тушеным – от -0,46 до 0,97, мяса запеченного по отношению к мясу вареному, 

котлетам паровым и тушеным – от -0,11 до 0,97, котлет паровых по отноше-

нию к мясу вареному, запеченному и  котлетам тушеным – от -0,46 до 0,53, 

котлет тушеных по отношению к мясу вареному, запеченному и котлетам па-

ровым – от -0,24 до 0,56. По среднему баллу: бульона по отношению к мясу ва-

реному, запеченному, котлетам паровым и тушеным – от -0,13 до 0,81, мяса 

вареного по отношению к бульону, мясу запеченному, котлетам паровым и ту-

шеным – от -0,40 до 0,98, мяса запеченного по отношению к бульону,  мясу ва-

реному, котлетам паровым и тушеным – от -0,06 до 0,98, котлет паровых по 

отношению к бульону,  мясу вареному, запеченному и  котлетам тушеным – от 

-0,40 до 0,32, котлет тушеных по отношению к  бульону, мясу вареному, запе-

ченному и котлетам паровым – от -0,27до 0,81. 
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Summary. The article discusses the correlations between tasting tests of meat 

products from young pigs of various weight standards. In the course of the studies, it 

was found that the taste of: broth in relation to boiled, baked meat, steamed and stewed 

cutlets – from -0,21 to 0,79, boiled meat in relation to broth, baked meat, steamed and 

stewed cutlets – from -0,31 to 0,98, baked meat in relation to broth, boiled meat, 

steamed and stewed cutlets – from -0,15 to 0,91, steamed cutlets in relation to broth, 

boiled, baked meat and stewed cutlets – from -0,21 to 0,40, stewed cutlets in relation 

to broth, boiled, baked meat and steamed cutlets – from -0,31 to 0,62. By juiciness: 

boiled meat in relation to baked meat, steamed and stewed cutlets – from -0,46 to 0,97, 

baked meat in relation to boiled meat, steamed and stewed cutlets – from -0,11 to 0,97, 

cutlets steamed in relation to boiled, baked meat and stewed cutlets – from -0,46 to 

0,53, stewed cutlets in relation to boiled, baked meat and steamed cutlets – from -0,24 

to 0,56. According to the average score: broth in relation to boiled, baked meat, 

steamed and stewed cutlets – from -0,13 to 0,81, boiled meat in relation to broth, baked 

meat, steamed and stewed cutlets – from -0,40 to 0,98, baked meat in relation to broth, 

boiled meat, steamed and stewed cutlets – from -0,06 to 0,98, steamed cutlets in rela-

tion to broth, boiled, baked meat and stewed cutlets – from -0,40 up to 0,32, stewed 

cutlets in relation to broth, boiled, baked meat and steamed cutlets – from -0,27 to 

0,81. 

(Поступила в редакцию 17.06.2024 г.) 

Введение. Мясо – это комплекс мышечной, жировой, соединитель-

ной и костной тканей туши, остающихся после снятия шкуры, отделения 

головы, нижних конечностей и внутренних органов убитого животного 

[1, 2, 3]. В системе народнохозяйственного продовольственного ком-

плекса мясо и мясопродукты занимают особое место, которое определя-

ется прежде всего ролью белков, жиров и некоторых экстрактивных ве-

ществ животного происхождения в полноценном и рациональном пита-

нии людей [4, 5, 6, 7]. Необходимость удовлетворения растущих 
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потребностей населения в продуктах питания, в т. ч. и в мясе, высокого 

качества является не только основным условием существования чело-

века, но и служит базой для развития остальных его потребностей. 

С течением времени вкусы потребителей меняются. Как свиде-

тельствует структура реализации продукции мясокомбинатов и торго-

вых сетей, в настоящее время значительную часть мясной продукции 

люди приобретают в виде полуфабрикатов. Важно, когда при дегуста-

ции такого продовольствия максимально проявляются свойства мясного 

сырья, а не идет воздействие на вкусовые рецепторы человека химиче-

ских компонентов [8, 9]. Поэтому для объективной оценки конечной 

продукции необходимо провести ее дегустационные испытания без ис-

пользования пищевых добавок. В наших исследованиях из свинины, по-

лученной от особей подопытных групп, были приготовлены: мясо варе-

ное и запеченное, бульон, тушеные и паровые котлеты. 

Цель работы – провести дегустационные испытания и выявить 

корреляционные связи вкусовых характеристик, сочности и среднего 

балла мясной продукции от молодняка свиней различных весовых кон-

диций. 

Материал и методика исследований. Контрольный убой под-

опытного молодняка проводили на ОАО «Борисовский мясокомбинат» 

и в убойном цехе ГП «Совхоз-комбинат «Заря» Мозырского района Го-

мельской области. Оценку вкусовых качеств мяса, полученного при кон-

трольном убое, проводили в лаборатории технологии производства сви-

нины и зоогигиены РУП «Научно-практический центр Национальной 

академии наук Беларуси по животноводству». Для дегустационных ис-

пытаний использовалась свинина, полученная от трехпородных помесей 

йоркшир х ландрас х дюрок (Й х Л х Д) следующих весовых кондиций: 

80-100, 100-120 и 120-140 кг. Дегустацию проводили согласно Методи-

ческим указаниям по изучению качества туш, мяса и подкожного жира 

убойных свиней [5]. 

Органолептическую оценку запеченного и вареного мяса прово-

дили по следующим показателям: нежность, сочность, вкус и аромат. 

В мясном бульоне были исследованы: внешний вид, цвет; аромат; 

вкус; наваристость. 

Органолептическую оценку тушеных и паровых котлет проводили 

по следующим показателям: внешний вид, сочность, вкус, аромат. 

Обработку и анализ полученных результатов проводили по обще-

принятым методам вариационной статистики на ПК. 

Результаты исследований и их обсуждение. В ходе наших иссле-

дований выявлено, что откорм молодняка свиней до более тяжелых ве-

совых кондиций позволяет улучшить органолептические свойства 
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свинины. Мясо свиней, откормленных до массы 120-140 кг, обладает 

высокими качественными характеристиками и лучшими вкусовыми ка-

чествами запеченного мяса – на 2,2-4,4 % (4,7 против 4,6 и 4,5 балла) и 

вареного мяса – на 2,4 % (4,3 против 4,2 балла) при дегустации по срав-

нению со сверстниками меньших сдаточных масс. Органолептические 

характеристики запеченного и вареного мяса (нежность, сочность, вкус 

и аромат), а также средний и общий баллы, полученного от молодняка 

свиней со сдаточной массой 120-140 кг были на 0,1-0,6 балла выше, чем 

от особей со сдаточными массами 80-100 и 100-120 кг. В ходе проведен-

ных исследований установлено, что органолептические характеристики 

тушеных и паровых котлет (внешний вид, сочность, вкус, аромат) а 

также средний и общий баллы, полученные от молодняка свиней со сда-

точной массой 120-140 кг были на 0,1-0,9 балла выше, чем от особей со 

сдаточными массами 80-100 и 100-120 кг. 

В связи с вышеизложенным были рассчитаны корреляционные 

связи вкусовых характеристик, сочности и среднего балла мясной про-

дукции при ее дегустационных испытаниях. 

Что касается вкуса мясной продукции от молодняка со сдаточной 

массой 80-100 кг, то сильную корреляционную связь имел бульон по от-

ношению к мясу вареному и запеченному, коэффициенты корреляции 

составили 0,77 и 0,79, по отношению к котлетам тушеным – слабую 

(0,22), а к паровым очень слабую – 0,18. В наших исследованиях уста-

новлено, что сильную корреляционную связь имело мясо вареное по от-

ношению к бульону и мясу запеченному, коэффициенты корреляции до-

стигали 0,74 и 0,98, а по отношению к котлетам паровым и тушеным – 

очень слабую – 0,05 и -0,11 соответственно. Аналогичная тенденция 

прослеживается при исследовании мяса запеченного. Так, сильная кор-

реляция данного объекта наблюдалась по отношению к бульону – 0,79 

и к мясу вареному – 0,91, а по отношению к котлетам паровым и туше-

ным – очень слабую – -0,01 и -0,05 соответственно. Что касается котлет 

паровых, то по отношению к мясу вареному наблюдается слабая корре-

ляционная связь – 0,19, очень слабая к бульону – 0,18, мясу запеченному 

и котлетам тушеным (-0,04). Анализируя котлеты тушеные, следует от-

метить, что они имели слабую корреляционную связь по отношению к 

бульону (0,22), а по отношению к мясу вареному, запеченному и котле-

там паровым – очень слабую (-0,11, -0,05, -0,04). 

Следует отметить, что по сочности сильную корреляционную 

связь имело мясо вареное по отношению к мясу запеченному, коэффи-

циент корреляции составил 0,97, по отношению к котлетам паровым и 

тушеным – очень слабую (-0,08 и -0,15). В наших исследованиях уста-

новлено, что сильную корреляционную связь имело мясо запеченное по 
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отношению к мясу вареному, коэффициент корреляции достигал 0,97, а 

по отношению к котлетам паровым и тушеным – очень слабую – 0,00 

и -0,09 соответственно. При исследовании котлет паровых выявлено, 

что они имели очень слабую корреляцию по отношению к мясу варе-

ному, запеченному и котлетам тушеным (-0,08, 0,00 и 0,04). Аналогич-

ная тенденция прослеживается при исследовании котлет тушеных. Так, 

очень слабая корреляция данного объекта наблюдалась по отношению к 

мясу вареному (-0,15), запеченному (-0,09) и котлетам паровым (0,04). 

Согласно нашим исследованиям по среднему баллу мясной про-

дукции при ее дегустационных испытаниях сильную корреляционную 

связь имел бульон по отношению к мясу вареному и запеченному, коэф-

фициенты корреляции составили 0,76 и 0,81, по отношению к котлетам 

тушеным и паровым – очень слабую (0,17 и 0,09). В наших исследова-

ниях установлено, что сильную корреляционную связь имело мясо ва-

реное по отношению к бульону и мясу запеченному, коэффициенты кор-

реляции достигали 0,81 и 0,98, а по отношению к котлетам паровым и 

тушеным – очень слабую (-0,04 и -0,06). Аналогичная тенденция просле-

живается при исследовании мяса запеченного. Так, сильная корреляция 

данного объекта наблюдалась по отношению к бульону – 0,81 и к мясу 

вареному – 0,98, а по отношению к котлетам паровым и тушеным – 

очень слабую – -0,04 и -0,06 соответственно. Что касается котлет паро-

вых, то по отношению ко всем дегустационным объектам наблюдается 

очень слабая корреляционная связь: к бульону – 0,17, к мясу вареному и 

запеченному – -0,04, котлетам тушеным – -0,01. Анализируя котлеты ту-

шеные, следует отметить, что они имели очень слабую корреляционную 

связь по отношению к бульону (0,09), мясу вареному (-0,15), запечен-

ному (-0,06) и котлетам паровым (-0,01). 

В результате проведенных исследований установлено, что по вку-

совым характеристикам мясной продукции от особей со сдаточной мас-

сой 100-120 кг среднюю корреляционную связь имел бульон по отноше-

нию к мясу вареному и запеченному, коэффициенты корреляции соста-

вили 0,63 и 0,59, по отношению к котлетам тушеным и паровым – очень 

слабую – 0,10 и 0,09 соответственно. В наших исследованиях установ-

лено, что среднюю корреляционную связь имело мясо вареное по отно-

шению к бульону, а к мясу запеченному – умеренную, коэффициенты 

корреляции достигали 0,63 и 0,39, а по отношению к котлетам паровым 

и тушеным – очень слабую – -0,30 и -0,31 соответственно. При исследо-

вании мяса запеченного установлено, что средняя корреляция данного 

объекта наблюдалась по отношению к бульону – 0,59, а к мясу вареному 

и котлетам паровым – умеренная (0,39 и 0,40), а по отношению к котле-

там тушеным – очень слабую – -0,15 соответственно. Что касается 
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котлет паровых, то по отношению к мясу запеченному наблюдается уме-

ренная корреляционная связь – 0,40, очень слабая к бульону (-0,09), мясу 

вареному (-0,30) и котлетам тушеным (-0,18). Анализируя котлеты ту-

шеные, следует отметить, что они имели очень слабую корреляционную 

связь по отношению к бульону (0,10), мясу вареному (-0,31), запечен-

ному (-0,15) и котлетам паровым (-0,18). 

При проведении исследований выявлено, что по сочности сред-

нюю корреляционную связь имело мясо вареное по отношению к мясу 

запеченному, коэффициент корреляции составил 0,54, по отношению к 

котлетам паровым и тушеным – очень слабую (-0,46 и -0,24). В наших 

исследованиях установлено, что среднюю корреляционную связь имело 

мясо запеченное по отношению к мясу вареному, коэффициент корре-

ляции достигал 0,54, а по отношению к котлетам паровым и тушеным – 

очень слабую – -0,11 и -0,08 соответственно. При исследовании котлет 

паровых выявлено, что они имели очень слабую корреляцию по отно-

шению к мясу вареному и запеченному (-0,46 и -0,11), а к котлетам ту-

шеным – среднюю (0,53). Аналогичная тенденция прослеживается при 

исследовании котлет тушеных. Так, очень слабая корреляция данного 

объекта наблюдалась по отношению к мясу вареному (-0,24), запечен-

ному (-0,08), а к котлетам паровым – среднюю (0,53) соответственно. 

Согласно нашим исследованиям, по среднему баллу мясной про-

дукции при ее дегустационных испытаниях сильную корреляционную 

связь имел бульон по отношению к мясу вареному и запеченному, коэф-

фициенты корреляции составили 0,78 и 0,79, по отношению к котлетам 

тушеным и паровым – очень слабую (-0,13 и -0,08). В наших исследова-

ниях установлено, что сильную корреляционную связь имело мясо ва-

реное по отношению к бульону, а к мясу запеченному – умеренную, ко-

эффициенты корреляции достигали 0,78 и 0,48 соответственно, а по от-

ношению к котлетам паровым и тушеным – очень слабую (-0,40 и -0,27). 

Аналогичная тенденция прослеживается при исследовании мяса запе-

ченного. Так, сильная корреляция данного объекта наблюдалась по от-

ношению к бульону – 0,79, к мясу вареному – умеренная (0,48), а по от-

ношению к котлетам паровым и тушеным – очень слабую – 0,05 и -0,05 

соответственно. Что касается котлет паровых, то по отношению к буль-

ону, мясу вареному и запеченному наблюдается очень слабая корреля-

ционная связь: -0,13, -0,40 и 0,05. По отношению к котлетам тушеным 

прослеживалась слабая корреляция – 0,26. Анализируя котлеты туше-

ные, следует отметить, что они имели очень слабую корреляционную 

связь по отношению к бульону (-0,08), мясу вареному (-0,27), запечен-

ному (-0,05), а к котлетам паровым – слабую (0,26). 
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При исследовании вкусовых характеристик мясной продукции от 

откормочного молодняка свиней сдаточной массой 120-140 кг выяв-

лено, что очень слабую корреляционную связь имел бульон по отноше-

нию к мясу вареному, запеченному и котлетам паровым, коэффициенты 

корреляции составили -0,20, -0,06 и -0,21, по отношению к котлетам ту-

шеным – слабую (0,22). В наших исследованиях установлено, что силь-

ную корреляционную связь имело мясо вареное по отношению к мясу 

запеченному, коэффициент корреляции достигал 0,76, а по отношению 

к бульону, котлетам паровым и тушеным – очень слабую – -0,20, -0,17 и 

0,14 соответственно. Аналогичная тенденция прослеживается при ис-

следовании мяса запеченного. Так, сильная корреляция данного объекта 

наблюдалась по отношению к мясу вареному – 0,76, к котлетам туше-

ным – среднюю (0,62), а по отношению к бульону и котлетам паровым 

– очень слабую – -0,06 и 0,03 соответственно. Что касается котлет паро-

вых, то по отношению к котлетам тушеным наблюдается слабая корре-

ляционная связь – 0,28, очень слабая к бульону (-0,21), мясу вареному 

(-0,17) и запеченному (0,03). Анализируя котлеты тушеные, следует от-

метить, что они имели среднюю корреляционную связь по отношению 

к мясу запеченному (0,62), по отношению к бульону и котлетам паровым 

– слабую (0,22 и 0,28), а по отношению к мясу вареному – очень слабую 

(0,14). 

Согласно нашим исследованиям, по сочности среднюю корреляци-

онную связь имело мясо вареное по отношению к мясу запеченному, ко-

эффициент корреляции составил 0,55, по отношению к котлетам паро-

вым и тушеным – очень слабую (-0,25 и 0,08). В наших исследованиях 

установлено, что среднюю корреляционную связь имело мясо запечен-

ное по отношению к мясу вареному и котлетам тушеным, коэффициент 

корреляции достигал 0,55 и 0,56, а по отношению к котлетам паровым – 

очень слабую (0,06) соответственно. При исследовании котлет паровых 

выявлено, что они имели очень слабую корреляцию по отношению к 

мясу вареному, запеченному (-0,25 и 0,06), а по отношению к котлетам 

тушеным наблюдалась слабая корреляционная связь – 0,21. Что касается 

котлет тушеных, то в отношении мяса запеченного наблюдалась средняя 

корреляционная связь – 0,56, а в отношении котлет паровых – слабая 

(0,21). Так, очень слабая корреляция данного объекта наблюдалась по 

отношению к мясу вареному – 0,08. 

При проведении исследований выявлено, что по среднему баллу 

мясной продукции при ее дегустационных испытаниях умеренную кор-

реляционную связь имел бульон по отношению к котлетам паровым, ко-

эффициент корреляции составил 0,32, а к котлетам тушеным – слабую 

(0,21), по отношению к мясу вареному и запеченному – очень слабую 
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(-0,12 и 0,00). В наших исследованиях установлено, что сильную корре-

ляционную связь имело мясо вареное по отношению к мясу запечен-

ному, коэффициент корреляции достигал 0,71, по отношению к котле-

там тушеным – умеренную (0,42), а по отношению к бульону и котлетам 

паровым – очень слабую (-0,12 и -0,20). При исследовании мяса запечен-

ного установлено, что сильная корреляция данного объекта наблюда-

лась по отношению к мясу вареному – 0,71 и котлетам тушеным – 0,81, 

а по отношению к бульону и котлетам паровым – очень слабую – 0,00 и 

0,02 соответственно. Что касается котлет паровых, то по отношению к 

бульону прослеживается умеренная корреляционная связь – 0,32, а по 

отношению к котлетам тушеным – слабая (0,27). Что касается остальных 

дегустационных объектов, то в отношении их наблюдается очень слабая 

корреляционная связь: мясу вареному (-0,20) и запеченному (0,02). Ана-

лизируя котлеты тушеные, следует отметить, что они имели сильную 

корреляционную связь по отношению к мясу запеченному (0,81), уме-

ренную – к мясу вареному (0,42) и слабую – к бульону (0,21) и котлетам 

паровым (0,27). 

Заключение. Таким образом, корреляционные связи вкусовых ха-

рактеристик, сочности и среднего балла дегустационных объектов по 

отношению друг к другу были выявлены в следующих пределах. По 

вкусу: бульона по отношению к мясу вареному, запеченному, котлетам 

паровым и тушеным – от -0,21 до 0,79, мяса вареного по отношению к 

бульону, мясу запеченному, котлетам паровым и тушеным – от -0,31 до 

0,98, мяса запеченного по отношению к бульону,  мясу вареному, котле-

там паровым и тушеным – от -0,15 до 0,91, котлет паровых по отноше-

нию к бульону,  мясу вареному, запеченному и  котлетам тушеным – от 

-0,21 до 0,40, котлет тушеных по отношению к  бульону, мясу вареному, 

запеченному и котлетам паровым – от -0,31 до 0,62. По сочности: мяса 

вареного по отношению к мясу запеченному, котлетам паровым и туше-

ным – от -0,46 до 0,97, мяса запеченного по отношению к мясу вареному, 

котлетам паровым и тушеным – от -0,11 до 0,97, котлет паровых по от-

ношению к мясу вареному, запеченному и  котлетам тушеным – от -0,46 

до 0,53, котлет тушеных по отношению к мясу вареному, запеченному и 

котлетам паровым – от -0,24 до 0,56. По среднему баллу: бульона по от-

ношению к мясу вареному, запеченному, котлетам паровым и тушеным 

– от -0,13 до 0,81, мяса вареного по отношению к бульону, мясу запе-

ченному, котлетам паровым и тушеным – от -0,40 до 0,98, мяса запечен-

ного по отношению к бульону,  мясу вареному, котлетам паровым и ту-

шеным – от -0,06 до 0,98, котлет паровых по отношению к бульону,  

мясу вареному, запеченному и  котлетам тушеным – от -0,40 до 0,32, 
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котлет тушеных по отношению к  бульону, мясу вареному, запеченному 

и котлетам паровым – от -0,27до 0,81. 
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