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Аннотация. Свинина – это самое употребляемое мясо во всем мире. Это 

богатый протеинами, минералами и многими витаминами продукт. В отличие 

от других видов мяса свинина может обеспечить человека практически пол-

ным спектром витаминов группы В. В статье рассматриваются корреляцион-

ные связи дегустационных испытаний мясной продукции от молодняка свиней 

различных весовых кондиций (80-100, 100-120 и 120-140 кг). В ходе проведенных 

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 сдаточной массой 120-140 кг, 

были на 0,1-0,9 балла выше, чем от особей со сдаточными массами 80-100 и 

100-120 кг.  
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Summary. Pork is the most widely consumed meat in the world. It is a product 

rich in proteins, minerals and many vitamins. Unlike other types of meat, pork can 

provide a person with almost a full range of B vitamins. The paper discusses the cor-

relations between taste tests of meat products of young pigs of different weight cate-

gories (80-100, 100-120 and 120-140 kg). The studies showed that the organoleptic 

characteristics of stewed and steamed cutlets (appearance, juiciness, taste, aroma), 

as well as the average and total scores obtained from young pigs with a delivery 

weight of 120-140 kg were 0,1-0,9 points higher than from individuals with delivery 

weights of 80-100 and 100-120 kg. 

(Поступила в редакцию 19.06.2025 г.) 

Введение. Свинина – это самое употребляемое мясо во всем мире. 

Особенно популярно в странах Восточной Азии, но «вне закона» для 

иудеев и мусульман. Это богатый протеинами, минералами и многими 

витаминами продукт. К слову сказать, свинина может обеспечить чело-

века практически полным спектром витаминов группы В, что не свой-

ственно другим видам мяса. Постные куски (очищенные от сала) явля-

ются превосходным выбором для большинства блюд. А вырезка и ло-

патка – еще более диетическое мясо, чем курятина [1]. 

Если говорить о пищевой ценности свинины, то важно помнить: 

калорийность разных частей туши неодинаковая. Мясо разделяют на 

2 вида: менее жирное (лопатка, грудинка, окорок, корейка, поясничная 

часть) и сальное (шейка, голень, рулька) [2].  

Как и любое другое мясо, свинина содержит большое количество 

белков. Постные куски более чем на четверть состоят из протеинов. В 

сухой массе нежирной свинины содержание нутриента может достигать 

89 %, что делает ее одним из самых богатых пищевых источников 

белка. По этой причине свинина – важный источник аминокислот, 
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необходимых для развития организма и поддержания его жизненных 

функций [3, 4]. 

Свинина – это одно из самых вкусных и легких в приготовлении 

видов мяса. Свинина быстро жарится без добавления масла, ее жир хо-

рошо растапливается, а части туши, лишенные жира, относятся к са-

мому постному мясу. Для запекания или жарки свинины подойдет мясо 

высшего сорта: лопатка, корейка, грудинка, окорок. [5, 6]. 

Свинину можно жарить, варить, тушить, запекать. Из свинины го-

товят борщи, щи, рассольники, котлеты, рагу, шашлыки, шницели, эс-

калопы, студни, различные национальные блюда; пополам с говядиной 

ее используют для приготовления пельменей. В домашних условиях 

можно приготовить буженину. В промышленном производстве свинина 

используется для приготовления различных мясных продуктов: бекона, 

буженины, ветчины, грудинки, зельца, карбонада, колбас, корейки, око-

рока, мясных рулетов, сосисок и сарделек.  

Цель работы – изучить результаты дегустационных испытаний 

тушеных и паровых котлет из мяса молодняка свиней различных сда-

точных масс (80-100, 100-120 и 120-140 кг). 

Материал и методика исследований. Объектом для исследова-

ний являлись трехпородные помеси откормочного молодняка свиней 

йоркшир х ландрас х дюрок (ЙхЛхД). 

По окончании откорма и достижении животными массы 80-100 и 

100-120 кг на ОАО «Борисовский мясокомбинат» проводили контроль-

ный убой откормочного молодняка свиней (30 голов). Следует отме-

тить, что животные со сдаточной живой массой 80-100 кг в количестве 

15 голов на мясокомбинат поступили из филиала «Клевица» (Березин-

ский район), а их аналоги по возрасту со сдаточной живой массой 

100-120 кг в количестве 15 голов – из филиала «Долгиново» (Вилейский 

район). Данные предприятия находятся в подчинении УП «Борисовский 

комбинат хлебопродуктов» ОАО «Минскоблхлебопродукт». Также по 

окончании откорма и достижении животными массы 120-140 кг в убой-

ном цеху ГП «Совхоз-комбинат «Заря» Мозырского района Гомельской 

области проводили контрольный убой откормочного молодняка свиней 

(20 голов). 

Оценку вкусовых качеств тушеных и паровых котлет, полученных 

из мяса молодняка свиней различных сдаточных масс, проводили в ла-

боратории технологии производства свинины и зоогигиены 

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Бела-

руси по животноводству». Для дегустационных испытаний использова-

лось мясо с плече-лопаточного отруба в количестве 2 кг из каждой под-

опытной группы, полученное от трехпородных помесей йоркшир х 
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ландрас х дюрок (Й х Л х Д) следующих весовых кондиций: 80-100, 

100-120 и 120-140 кг.  

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. С течением времени 

вкусы потребителей меняются. Как свидетельствует структура реализа-

ции продукции мясокомбинатов и торговых сетей, в настоящее время 

значительную часть мясной продукции люди приобретают в виде полу-

фабрикатов. Важно, когда при дегустации такого продовольствия мак-

симально проявляются свойства мясного сырья, а не идет воздействие 

на вкусовые рецепторы человека химических компонентов. Поэтому 

для объективной оценки конечной продукции необходимо провести ее 

дегустационные испытания без использования пищевых добавок. В 

наших исследованиях из свинины, полученной от особей подопытных 

групп, были приготовлены тушеные и паровые котлеты. На этих видах 

продукции решили остановиться по следующим причинам. Во-первых, 

котлеты являются одним из распространенных вторых блюд как в об-

щественном, так и в индивидуальном питании. В связи с этим котлеты 

могут достаточно репрезентативно представить кулинарные особенно-

сти сырья для их производства – свинины. С другой стороны, в послед-

ние годы проявляется интерес к диетическому и здоровому питанию, 

которое также должно быть вкусным. Согласно заключению Всемирной 

организации здравоохранения, значительная часть мясных изделий, 

прежде всего, переработанные колбасы и жареное мясо, являются кан-

церогенными и могут вызвать несколько видов рака. Однако объектив-

ных исследований, которые позволяют отделить предполагаемый вред 

мяса и реальный вред добавляемых в него пищевых добавок не прове-

дено. Поскольку в настоящее время альтернативы мясу как источнику 

незаменимых аминокислот и белка нет, необходимо выбирать те про-

дукты, которые не вызывают онкогенные эффекты. Такими продуктами 

являются паровые котлеты, которые входят во всевозможные щадящие 

диеты и рекомендуются для включения в рационы при заболеваниях и 

реабилитации после операций. В таблице представлены данные по де-

густационным испытаниям паровых и тушеных котлет, изготовленных 

из мяса откормочного молодняка свиней различных сдаточных масс. 

Органолептическая оценка качества тушеных котлет показала, что 

по всем оцениваемым показателям (внешний вид, сочность, вкус, аро-

мат) наблюдалось превосходство молодняка со сдаточной массой 

120-140 кг над аналогами с меньшими весовыми кондициями. 
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Что касается внешнего вида, то по этому показателю тушеные кот-

леты из мяса молодняка свиней со сдаточной массой 120-140 кг превос-

ходили котлеты из мяса молодняка с массой 80-100 кг на 2,1 % (4,9 про-

тив 4,8 балла) и с массой 100-120 кг – на 4,2 % (4,9 против 4,8 балла) 

соответственно. Тем не менее здесь прослеживается превосходство жи-

вотных с массой 80-100 кг над аналогами с массой 100-120 кг на 2,1 % 

(4,8 против 4,7 балла). Следует отметить, что коэффициент вариации по 

этому параметру в пределах изучаемых групп составил 4,4-8,6 %, коэф-

фициент корреляции – 0,95-0,99. В процессе исследований колебания 

по внешнему виду составили от 4 до 5 баллов. 

Сочность – это способность мяса выделять сок при жевании. Соч-

ность мяса, по мнению некоторых исследователей, зависит от содержа-

ния в нем жира, чем больше внутримышечного и межмышечного жира, 

тем сочнее мясо [7]. Наши исследования показали, что наиболее соч-

ными были котлеты из мяса свиней со сдаточной массой 120-140 кг на 

8,7 % (5,0 против 4,6 балла) по сравнению со сверстниками с массой 

80-100 кг. Однако по этому показателю наблюдается превосходство мо-

лодняка с массой  100-120 над аналогами с массой 80-100 кг на 4,3 % 

(4,8 против 4,6 балла).  При проведении исследований выявлено, что ко-

эффициент вариации по данному показателю в разрезе изучаемых групп 

находился в пределах 1,3-9,9%, коэффициент корреляции – 0,98-1,00, 

лимиты – 4-5 баллов. 

Вкус и аромат мяса – важные показатели качества и обусловлены 

содержанием характерных для данного продукта химических соедине-

ний. Вкус и аромат косвенным путем влияют на пищевую ценность про-

дукта, на его усвояемость. Продукт с приятным вкусом, запахом и внеш-

ним видом, соответствующий действующим требованиям стандарта, 

повышает аппетит, что способствует лучшему усвоению [8]. Согласно 

нашим исследованиям, по вкусу превосходство наблюдалось в группе 

подсвинков с массой 120-140 кг на 4,2% (5,0 против 4,8 балла) над 

сверстниками из других групп. В ходе эксперимента выявлено, что ко-

эффициент вариации составил 1,9-7,0%, коэффициент корреляции – 

0,99-1,00. Лимиты по вкусу составили от 4 до 5 баллов. 
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Таблица – Дегустационные испытания тушеных и паровых котлет, баллы 

Показатель 

Сдаточная масса, кг 

80-100 100-120 120-140 

М ± m, 
балл 

Lim, 
балл 

Cv, 
% 

r 
М ± m, 

балл 
Lim, 
балл 

Cv,
 % 

r 
М ± m, 

балл 
Lim, 
балл 

Cv,
 % 

r 

Котлеты тушеные 

Внешний вид 4,8 ± 0,11 4-5 7,0 0,95 4,7 ± 0,14 4-5 8,6 0,99 4,9 ± 0,07 4,5-5 4,4 0,99 

Сочность 4,6 ± 0,15 4-5 9,9 0,98 4,8 ± 0,11 4-5 6,8 1,00 5,0 ± 0,02 4,8-5 1,3 1,00 

Вкус 4,8 ± 0,11 4-5 7,0 0,99 4,8 ± 0,11 4-5 6,8 1,00 5,0 ± 0,03 4,7-5 1,9 1,00 

Аромат 4,7 ± 0,12 4-5 7,5 0,79 4,8 ± 0,11 4-5 6,8 0,95 5,0 ± 0,00 5-5 0,0 0 

Средний балл 4,7 ± 0,09 4,2-5 5,8 0,94 4,8 ± 0,11 4-5 6,6 0,96 5,0 ± 0,02 4,8-5 1,4 0,27 

Общий балл 19,0 ± 0,36 17-20 5,7 -0,06 19,1 ± 0,43 16-20 6,8 -0,35 19,8 ± 0,10 19,2-20 1,5 0,24 

Котлеты паровые 

Внешний вид 4,7 ± 0,14 4-5 8,8 0,97 4,6 ± 0,15 4-5 9,7 0,95 4,7 ± 0,14 4-5 9,0 1,00 

Сочность 4,7 ± 0,14 4-5 8,7 1,00 4,5 ± 0,16 4-5 10,5 0,98 4,8 ± 0,14 4-5 8,9 0,99 

Вкус 4,8 ± 0,11 4-5 6,9 0,99 4,7 ± 0,14 4-5 8,7 0,97 4,9 ± 0,11 4-5 6,7 0,99 

Аромат 4,7 ± 0,12 4-5 7,5 0,78 4,6 ± 0,12 4-5 8,1 0,38 4,9 ± 0,11 4-5 7,0 0,79 

Средний балл 4,7 ± 0,10 4,2-5 6,7 0,98 4,6 ± 0,11 4-5 7,0 0,98 4,8 ± 0,11 4-5 6,9 0,99 

Общий балл 18,9 ± 0,39 17-20 6,2 0,00 18,3 ± 0,41 16-20 6,7 0,24 19,2 ± 0,44 16-20 6,8 0,24 
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При исследовании аромата выявлено, что по данному показателю 

наблюдается преимущество котлет из мяса откормочников со сдаточ-

ной массой 120-140 кг над аналогами с массой 80-100 и 100-120 кг  на 

6,4% (5,0 против 4,7 балла) и на 4,2% (5,0 против 4,8 балла) соответ-

ственно. Однако по этому показателю наблюдается превосходство дан-

ного дегустационного объекта от молодняка с массой  100-120 над ана-

логами с массой 80-100 кг на 2,1 % (4,8 против 4,7 балла). Коэффициент 

вариации – 0,0-7,5, коэффициент корреляции – 0-0,95, лимиты – 4-5 бал-

лов. 

В ходе наших исследований выявлено, что по общему баллу 

наблюдается преимущество котлет из мяса откормочников со сдаточ-

ной массой 120-140 кг над аналогами с массой 80-100 и 100-120 кг  на 

4,2 % (19,8 против 19,0 балла) и на 3,7 % (19,8 против 19,1 балла) соот-

ветственно. Однако по этому показателю наблюдается превосходство 

данного дегустационного объекта от молодняка с массой  100-120 над 

аналогами с массой 80-100 кг на 0,5 % (19,1 против 19,0 балла). Коэф-

фициент вариации – 1,5-6,8, коэффициент корреляции – от -0,06 до 0,24, 

лимиты – 16-20 баллов. 

Согласно нашим исследованиям, средний балл тушеных котлет в 

группе молодняка свиней со сдаточной массой 120-140 кг составил 5,0 

и был выше на 6,4 и 4,2 % (5,0 против 4,7 и 4,8 балла) по сравнению со 

сверстниками массой 80-100 и 100-120 кг соответственно. Однако кот-

леты из мяса подсвинков с массой 100-120 кг превосходили своих ана-

логов массой 80-100 кг по этому показателю на 2,1 % (4,8 против 

4,7 балла). В ходе наших исследований установлено, что коэффициент 

вариации по этому параметру в пределах изучаемых групп составил 

1,4-6,6 %, коэффициент корреляции – 0,27-0,96. В процессе исследова-

ний колебания по среднему баллу составили от 4 до 5. 

При проведении дегустационных испытаний паровых котлет вы-

явлено, что по внешнему виду в группе молодняка свиней со сдаточной 

массой 120-140 кг они превосходили котлеты из мяса сверстников мас-

сой 100-120 кг на 2,2 % (4,7 против 4,6 балла). Аналогичная тенденция 

прослеживалась и в отношении данного дегустационного объекта из 

мяса подсвинков с массой 80-100 кг по отношению к котлетам из мяса 

животных с массой 100-120 кг. Следует отметить, что коэффициент ва-

риации по этому параметру в пределах изучаемых групп составил 

8,8-9,7 %, коэффициент корреляции – 0,95-1,00. В процессе исследова-

ний колебания по внешнему виду составили от 4 до 5 баллов. 

При исследовании сочности котлет из мяса подсвинков массой 

120-140 кг выявлено, что превосходство по этому показателю наблюда-

лось в этой группе на 2,1-6,7 % (4,8 против 4,7 и 4,5 балла) над сверст-

никами с массой 80-100  и 100-120 кг соответственно. Следует отметить, 
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что по этому параметру котлеты из мяса животных с массой 80-100 кг 

превосходили данный дегустационный объект от сверстников с массой 

100-120 кг на 4,4 % (4,7 против 4,5 балла). В ходе эксперимента выяв-

лено, что коэффициент вариации составил 8,7-10,5 %, коэффициент 

корреляции – 0,98-1,00. Лимиты по сочности составили от 4 до 5 баллов. 

Что касается вкуса, то по этому показателю паровые котлеты из 

мяса молодняка со сдаточной массой 120-140 кг  превосходили котлеты, 

полученные из мяса сверстников с массой 80-100 кг, на 2,1 % (4,9 про-

тив 4,8 балла) и с массой 100-120 кг – на 4,2 % (4,9 против 4,7 балла) 

соответственно. Тем не менее здесь прослеживается превосходство дан-

ного дегустационного объекта из мяса животных с массой 80-100 кг над 

котлетами из мяса подсвинков массой 100-120 кг на 2,1 % (4,8 против 

4,7 балла). Следует отметить, что коэффициент вариации по этому па-

раметру в пределах изучаемых групп составил 6,7-8,7 %, коэффициент 

корреляции – 0,97-0,99. В процессе исследований колебания по вкусу 

составили от 4 до 5 баллов. 

Наши исследования показали, что наиболее ароматными были па-

ровые котлеты из мяса свиней со сдаточной массой 120-140 кг на 4,2 % 

(4,9 против 4,7 балла) по сравнению со сверстниками с массой 80-100 кг 

и на 6,5 % (4,9 против 4,6 балла) – 100-120 кг соответственно. Однако 

по этому показателю наблюдается превосходство этого дегустацион-

ного объекта от молодняка с массой  80-100  над котлетами из мяса ана-

логов с массой 100-120 кг на 2,2 % (4,7 против 4,6 балла). При проведе-

нии исследований выявлено, что коэффициент вариации по данному по-

казателю в разрезе изучаемых групп находился в пределах 7,0-8,1 %, ко-

эффициент корреляции – 0,38-0,79, лимиты – 4-5 баллов. 

В ходе наших исследований выявлено, что по общему баллу 

наблюдается преимущество котлет из мяса откормочников со сдаточ-

ной массой 120-140 кг над котлетами от аналогов с массой 80-100 и 

100-120 кг на 1,6 % (19,2 против 18,9 балла) и на 4,9 % (19,2 против 

18,3 балла) соответственно. Однако по этому показателю наблюдается 

превосходство данного дегустационного объекта от молодняка с массой  

80-100 над котлетами из мяса аналогов с массой 100-120 кг на 3,3 % 

(18,9 против 18,3 балла). Коэффициент вариации – 6,2-6,8 %, коэффи-

циент корреляции колебался от -0 до 0,24, лимиты – 16-20 баллов. 

Согласно нашим исследованиям, средний балл паровых котлет в 

группе молодняка свиней со сдаточной массой 120-140 кг составил 4,8 

и был выше на 2,1-4,3 % (4,8 против 4,7 и 4,6 балла) по сравнению со 

сверстниками массой 80-100 и 100-120 кг соответственно. Тем не менее 

здесь прослеживается превосходство данного дегустационного объекта 

от животных с массой 80-100 кг над котлетами от аналогов с массой 

100-120 кг на 2,2 % (4,7 против 4,6 балла). В ходе наших исследований 
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установлено, что коэффициент вариации по этому параметру в пределах 

изучаемых групп составил 6,7-7,0 %, коэффициент корреляции – 

0,98-0,99. В процессе исследований колебания по среднему баллу соста-

вили от 4 до 5. 

Необходимо отметить, что имеется стойкая тенденция, подтвер-

ждающая лучшие кулинарные характеристики свинины от особей со 

сдаточной массой 120-140 кг при переработке в котлеты. Так, по боль-

шинству показателей паровых котлет и всем показателям тушеных 

(внешний вид, сочность, вкус, аромат), а также среднему баллу оценка 

была выше (на 0,1-0,4 балла). Это обусловлено большей технологиче-

ской зрелостью мышечной ткани, которая содержит большие концен-

трации экстрактивных веществ, а также жировой ткани, формирующей 

сочность. Следовательно, при переработке на полуфабрикаты для изго-

товления качественной продукции без применения условно безопасных 

пищевых добавок предпочтительнее использовать мясо, полученное от 

свиней с массой 120-140 кг.  

Заключение. Проведены дегустационные испытания тушеных и 

паровых котлет из мяса молодняка свиней различных сдаточных масс. 

В ходе проведенных исследований установлено, что органолептические 

характеристики тушеных и паровых котлет (внешний вид, сочность, 

вкус, аромат), а также средний и общий баллы, полученные от молод-

няка свиней со сдаточной массой 120-140 кг, были на 0,1-0,9 балла 

выше, чем от особей со сдаточными массами 80-100 и 100-120 кг. 
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