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Реферат 

В настоящее время вопросам рационализации питания, как 

важнейшего фактора, определяющего сохранение и укрепление 

состояния здоровья населения Республики Беларусь, придается 

особое значение.  

Цель исследования: проанализировать результаты научных 

исследований по проблеме возможности обеспечения 

рациональности питания взрослого населения Республики 

Беларусь при существующих объемах производства свинины и 

употреблении в ее пищу. 

Материал и методы исследования. Проведен анализ 

русско- и англоязычных литературных источников, наиболее 

полно отражающих вопросы включения свинины в рационы 

питания как одного из важнейших традиционных пищевых 

продуктов населения Беларуси. 

Результаты исследования. В данном обзоре на основании 

анализа данных современных исследований с гигиенических 

позиций рассмотрены вопросы необходимости включения 

свинины в рационы питания взрослого населения страны как 

важнейшего источника белков и жирных кислот.  

Выводы. Реализация основных положений Доктрины 

национальной продовольственной безопасности Республики 

Беларусь до 2030 г. направлена на обеспечение население страны 

высококачественными пищевыми продуктами, среди которых 

одним из основных является свинина. 

Свинина как высококачественное пищевое сырье при ее 

кулинарной обработке и включении в рационы питания блюд, 

изготовленных из нее, позволяет обеспечить поддержание 

нормальной жизнедеятельности организма и профилактику 
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инициации как алиментарных, так и основных неинфекционных 

заболеваний среди взрослого населения страны. 

Ключевые слова: свинина, рациональное питание, белки, 

жирные кислоты. 

 

Abstract 

At present, the issues of rationalizing nutrition, as the most 

important factor determining the preservation and strengthening of the 

state of health of the population of the Republic of Belarus, are given 

importance. 

Objective: to analyze the results of scientific research on the 

problem of the possibility of ensuring the rationality of nutrition of the 

adult population of the Republic of Belarus with the existing volumes 

of pork production and consumption. 

Material and methods. An analysis of Russian and English-

language literary sources was carried out, which most fully reflect the 

issues of including pork in diets as one of the most important 

traditional food products of the population of Belarus. 

Results. In this review, based on the analysis of modern research 

data from a hygienic point of view, the issues of the need to include 

pork in the diets of the adult population of the country as the most 

important source of proteins and fatty acids are considered. 

Conclusions. The implementation of the main provisions of the 

Doctrine of National Food Security of the Republic of Belarus until 

2030 is aimed at providing the country's population with high-quality 

food products, among which pork is one of the main ones. 

Pork as a high-quality food raw material during its culinary 

processing and inclusion in the country's diets made from it makes it 

possible to ensure the maintenance of normal life of the body and the 

prevention of the initiation of both alimentary and major non-

infectious diseases among the adult population of the country. 

Keywords: pork, rational nutrition, proteins, fatty acids. 

 

Введение. В современном понимании обеспечение 

нормальной жизнедеятельности организма в условиях все 

возрастающего неблагоприятного воздействия природных, 
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техногенных и социальных факторов среды обитания возможно 

только при рациональном питании.  

Одним из основных гигиенических требований, 

предъявляемых к рациональному питанию, является следующее: 

для обеспечения физиологических потребностей организма пища 

должна быть качественно полноценной, то есть содержать 

оптимальное количество нутриентов – белков, жиров (в том 

числе животных), углеводов (в том числе сахаров и пищевых 

волокон), витаминов, макро- и микроэлементов, а также 

вкусовых веществ – и оказывать максимум полезного действия.  

Выполнение этого требования может быть достигнуто 

только при употреблении соответствующих пищевых продуктов, 

которые содержат в себе сложный комплекс разнообразных 

химических веществ, способных при своем метаболизме 

обеспечить организм энергией для осуществления пластических, 

адаптативных и биорегуляторных процессов на разных 

возрастных этапах его функционирования с учетом 

осуществляемой индивидуумом трудовой деятельности [2]. 

Одними из основных пищевых продуктов, использование 

которых в рационах способно в полной мере обеспечить 

соблюдение вышеуказанных требований, являются мясные, 

которые поступают в торговый оборот после прохождения  

соответствующего весьма трудоемкого, технологически 

сложного и финансово затратного сельскохозяйственного 

производственного цикла [7]. Причем в идеале этот цикл должен 

обеспечивать как стабильный рост производства основных видов 

животноводческой продукции в целях удовлетворения спроса 

внутреннего рынка, а значит, и продовольственной безопасности 

любой отдельно взятой страны, так и, по возможности, 

возрастание экспортных поставок как стабильного валютного 

источника для пополнения государственного бюджета [30].  

Однако на практике даже в наиболее развитых странах этого 

нередко все же добиться не удается, поэтому суточное 

среднедушевое потребление важнейших нутриентов населением 

не всегда обеспечивается в соответствии с требованиями 
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физиолого-гигиенических норм, а в ряде государств Африки и 

Южной Азии оно не достигает и 50% [32].  

Для изменения сложившейся ситуации в целях достижения 

бездефицитности рационов питания населения правительства 

многих государств реализуют программы по наращиванию 

объемов производства сельскохозяйственной животноводческой 

продукции, в том числе свинины, обладающей высокой 

биологической ценностью [48], даже несмотря на ее более 

высокую ценовую стоимость в сравнении с растительными 

углеводистыми аналогами, а также сложившиеся культурные, 

религиозные и бытовые традиции  [17]. 

Весьма актуальна проблема рационализации питания и для 

населения нашей страны, определяя необходимость проведения 

новых научных исследований, направленных на решение 

многочисленных задач по устранению имеющего качественного 

и количественного дефицита нутриентов, что в полной мере 

соответствует требованиям Указа Президента Республики 

Беларусь № 156 от 07.05.2020 г. «О приоритетных направлениях 

научной, научно-технической и инновационной деятельности на 

2021–2025 годы».  

Цель исследования: проанализировать результаты научных 

исследований по проблеме возможности обеспечения 

рациональности питания взрослого населения Республики 

Беларусь при существующих объемах производства свинины и 

употреблении в ее пищу. 

Материал и методы исследования. Проведен анализ 

русско- и англоязычных литературных источников, наиболее 

полно отражающих вопросы включения свинины в рационы 

питания как одного из важнейших традиционных пищевых 

продуктов населения Беларуси. 

Результаты исследования и их обсуждение. В настоящее 

время мировое свиноводство динамично развивается на основе 

разработки и внедрения интенсивных технологий и технических 

решений в области содержания и откорма различных 

половозрастных групп животных, а также использования новых и 

усовершенствованных пород и линий свиней с целью покрытия 
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все возрастающих потребностей населения мирового сообщества 

в мясе, в том числе в соответствии с законом Беннета [25]. 

По оценке экспертов Продовольственной и сельско-

хозяйственной организации Объединенных Наций (далее – ФАО; 

от англ. – Food and Agriculture Organization – FAO) и 

Организации экономического сотрудничества и развития, на 

протяжении первой четверти  XXI века мировой объем 

производства свинины уступает только соответствующим 

показателям по мясу птицы и устойчиво составляет 110–120 млн. 

т и к 2031 г. даже при максимуме прилагаемых усилий не сможет 

превысить 129 млн. т [62].  

Таким образом, основанный на достигнутых уровне и 

характере развития мирового сельского хозяйства сектор свиного 

животноводства весьма устойчив, продемонстрировав это и в 

условиях значительной неопределенности и угроз 

продовольственной безопасности населения в условиях 

активного применения карантинных мер: при возникновении 

пандемии COVID-19  резкого сокращения поголовья и, 

соответственно, объемов продаж свинины не произошло [25].  

Однако, учитывая продолжающийся ускоренный рост 

населения развивающихся стран, особенно африканских, и 

выраженную недостаточность потребления им пищевых 

продуктов животного происхождения (по оценкам экспертов 

ФАО, только число голодающих в них ежегодно превышает 1 

млрд. человек), а, значит, и необходимость увеличения 

потребления мяса, риски обеспечения их продовольственной 

безопасности и развития широкого спектра неинфекционных, в 

том числе и алиментарных болезней, обусловленных белково-

энергетической недостаточностью, даже в условиях мировой 

стабильности объемов производимой свинины, все же 

существенно возрастают [2].  Поэтому, учитывая, что к 2050 г. 

прогнозная численность населения планеты превысит 10 млрд. 

человек, рационализация питания рассматривается Всемирной 

организацией здравоохранения как важнейшая социально-

экономическая проблема [17].  
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Этому дополнительно способствует о тот факт, что в 

настоящее время почти половина поголовья свиней 

сконцентрирована в странах Восточной Азии [25]. Причем, 

учитывая большую численность населения, до 80% от общего 

объема производства в азиатских государствах идет в основном 

на обеспечение потребностей Китайской Народной Республики 

(при одновременном относительном торможении производства 

свинины в этой стране, в 2021 г. составившем 47,5 млн. т и при 

потреблении – 51,7 млн. т, в связи с все возрастающей 

урбанизацией при соответствующем сокращении 

профессионально активного сельского населения) и около 6% – 

Вьетнама [60].  

На втором месте в структуре мирового производства 

свинины находится Европейский регион, на долю которого 

приходится несколько более 27% этого мяса (в 2021 г. 

производство составило 23,6 млн. т, а потребление – 18,8 млн. т), 

а ее основными производителями являются Германия, Испания, 

Россия, Франция и Польша [39]. 

В Республике Беларусь производство свинины базируется 

на концентрации поголовья в условиях ограниченности 

территории. Это требует строгого соблюдения всех 

технологических регламентов в системе разведения животных, 

позволяющих поддерживать их хорошую адаптационную 

способность и устойчивостью к заболеваниям [26]. 

В настоящее время свиноводство в Беларуси в основном 

развивается в крупно товарном секторе, на долю которого 

приходится до 88% численности поголовья. В стране действуют 

115 комплексов по производству товарной свинины  

и 12 субъектов племенного животноводства, среди которых  

7 племенных заводов, 3 селекционно-гибридных центра,  

5 племенных хозяйств в статусе племенного репродуктора.  

В 2-х племенных хозяйствах (ГП «ЖодиноАгроПлемЭлита» 

Смолевичского района и ОАО «СГЦ Заречье» Рогачевского 

района) сохраняется генофондное поголовье свиней белорусской 

черно-пестрой и белорусской мясной породы [14]. 
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В последние годы в контексте реализации мероприятий по 

модернизации отрасли, которые были заложены в 

Государственную программу возрождения и развития села на 

2005-2010 гг. и Республиканскую программу реконструкции, 

технического переоснащения и строительства комплексов по 

выращиванию свиней в 2011–2015 гг., а также при 

совершенствования государственного регулирования произ- 

водства продукции, ряд свиноводческих предприятий был 

передан либо вошел в состав интеграционных структур во главе  

с мясоперерабатывающими организациями или организациями 

комбикормовой промышленности [21]. Это было связано с тем, 

что экономический эффект в животноводстве  в сравнении  

с растениеводством всегда имеет значительно более отсроченный 

характер при больших финансовых вложениях, обусловленных 

следующими обстоятельствами:  

– необходимостью периодически реконструировать и 

постоянно технически переоснащать современным 

энергосберегающим оборудованием и ресурсосберегающими 

технологиями выращивания животных свиноводческие 

комплексы, а также автоматизировать системы управления 

производственными процессами; 

– целесообразностью созданиям собственной кормовой 

базы, которая нередко весьма отдалена от животноводческих 

комплексов; 

– потребностями приобретением готовых кормов для 

успешного функционирования функционирующих 

сельскохозяйственных предприятий; 

– обязательностью применения весьма дорогостоящих 

специальных технологий и оборудования для утилизации и 

переработки отходов свиноводческих комплексов [19].  

Несмотря на многолетнее существенное сокращение 

поголовья свиней, успешная реализация этих мероприятий 

позволила Республике Беларусь остаться одним из лидеров  

среди стран СНГ по производству свинины на душу населения  

(в 2023 г. ее валовое производство составило 425 тыс. т., а ее доля 

в структуре производства мяса – 31%), что в целом дало 
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возможность достичь самообеспеченности при ежегодном 

подушевом потреблении свинины населением страны на уровне 

порядка 30 кг [10]. Следует отметить, что наиболее высоким этот 

показатель является в особых экономических регионах 

Китайской Народной Республики – Гонконге и Макао, достигая, 

соответственно, 56 и 52 кг на душу населения в год [62], однако и 

в таких исторически, культурно и экономически близких нам 

государствах как Польша и Литва потребление свинины также 

приближается к этим значениям [25].   

Однако экспорт продукции свиноводства Республикой 

Беларусь все же существенно сократился. Так, если 2012 г. 

поставки на внешний контур по товарной позиции «Свинина 

свежая, охлажденная или замороженная» составляли 60,38 тыс. т, 

а выручка – 218,2 млн. долларов США, то в 2021 г. было 

реализовано только 2,3 тыс. т продукции на сумму 4,68 млн. 

долларов США при импорте, необходимом для загрузки 

мясоперерабатывающих предприятий страны, достигшем 38,95 

тыс. т, что в денежном выражении составило 97,1 млн. долларов 

США [3].  

В настоящее время в Республике Беларусь реализуется 

стратегия развития сельского хозяйства и производства пищевых 

продуктов на 2021-2025 гг. и на период до 2030 г. В числе 

основных ее приоритетов выступают глубокая и эффективная 

переработка всего мясного сырья, полный сбор и переработка 

вторичного сырья и сопутствующей продукции, оптимизация 

производства в зависимости от конъюнктуры рынка – спроса и 

уровня цен [15]. 

Рынок мяса является одним из наиболее динамично 

развивающихся секторов экономики страны, что обусловлено 

высокой ценностью его конечной продукции в структуре питания 

населения [1].  

Основными контрагентами на рынке мясной продукции 

являются сельскохозяйственные организации, крестьянские и 

фермерские хозяйства, население, организации мясной 

промышленности, торговли, хранения, общественного питания, 

обеспечивающие производство, заготовку, переработку и 
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реализацию мясной продукции. Их главной задачей является 

стабильное обеспечение потребностей населения качественным 

мясом всех видов, колбасными и мясными изделиями, 

консервами и иными пищевыми продуктами [11]. Однако, если 

рациональная структура потребления мяса для жителей страны 

имеет следующий состав: 43–45% – говядина, 36–37% – свинина, 

17–18% – мясо птицы и 1–3% – мясо других видов животных, то 

фактическая – свидетельствует о значительном превалировании 

свинины, доля которой достигает 47% [18].  

Это, в первую очередь, обусловлено многовековыми 

традициями питания белорусов, так как каждому отечественному 

потребителю известно, что свинина в сравнении с иными видами 

мяса обладает значительно большим убойным выходом, 

определяемом как процентное отношение убойной массы, то есть 

обескровленной туши без головы, кожи, внутренних органов, 

конечностей по запястные и скакательные суставы,  

к предубойной живой массе животного после 24-часовой 

голодной выдержки [20].  

Так, убойный выход у свиней достигает 85%, тогда как  

у крупного рогатого скота он составляет только 48–55%, а у овец 

может быть всего 38%. Однако следует учитывать, что при 

изготовлении бекона, окороков, корейки, шпика и некоторых 

других пищевых продуктов кожу со свиных туш не снимают, 

поэтому убойная масса свиней еще более возрастает, так как 

включает массу туши с кожей, а также почки и почечный жир, 

голову с ушами, конечности, отделенные по скакательные и 

запястные суставы [30].  

В белорусской кухне свинина представлена очень широко и 

отличается высокими потребительскими свойствами, так как она 

не только прекрасно поддается всем видам кулинарной 

обработки и в силу ее высокой нежности, а также приятного 

цвета, аромата и вкуса используется для приготовления самых 

разнообразных блюд [35]. Так, её используют для приготовления 

первых и вторых блюд, колбас, окороков, ветчины, рулета, 

буженины, корейки, грудинки и иных высококачественных 

мясных пищевых изделий, пользующихся высоким спросом  
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у населения. Кроме того, свинина хорошо консервируется путем 

соления и копчения. Причем малосольная свинина, копчености, 

тушенка и другие консервы долгое время сохраняют 

привлекательный вид и высокие вкусовые качества [20]. 

Собственно мясом свиней принято называть мускулатуру 

животных с костями, связками, жиром и т.д. Таким образом, в его 

состав, кроме мышечной ткани, являющейся необходимым его 

компонентом, в различных объемных количествах входят все 

разновидности соединительной ткани, кровь, а также жировая и 

нервная ткани, каждая из которых в зависимости от тех или иных 

физико-химических показателей придает свиному мясу 

характерный специфический привкус [24].  

Свининой, согласно Межгосударственному стандарту ГОСТ 

31778-2012 «Мясо. Разделка свинины на отрубы», называется 

мясо, полученное в результате переработки свиней любого пола и 

возраста, живой массой свыше 8 кг. Однако обычно мясо свиней 

дополнительно разделяют по возрастному признаку на 

собственно свинину, мясо подсвинков и мясо поросят-

молочников [29].  

Несмотря на то, что свинина, как правило, классифицируется 

как красное мясо, однако ее качество как совокупность свойств и 

характеристик (пищевая и биологическая ценность, а также 

потребительские свойства), которые обусловливают способность 

удовлетворять физиологические  потребности  человека, 

подвержено значительным изменениям [51]. 

Как динамический показатель, качество свинины находится 

в зависимости от страны ее происхождения, условий содержания 

и породы свиней, типа их откорма и качества кормов, особенно 

наличия в них клетчатки и омега-3 кислот (Bio+), пола, возраста, 

живой массы и физиологического состояния животных, а также 

длительности и способов их транспортировки на 

перерабатывающие предприятия [6]. Кроме того, на качество 

свинины оказывают значительное влияние процессы, связанные с 

убоем животных, включая способы разделки туши и ее 

охлаждения, а также изменения органолептических свойств, 

влагосвязывающей способности и химического состава 
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вследствие развития процесса аутолиза и созревания мяса, 

которые начинаются в мышечной ткани непосредственно после 

забоя животных. Причем продолжительность этих процессов, 

получивших наименование созревания мяса [12],  также зависит 

от пола, возраста и породы свиней, а также термического 

состояния мяса. Поэтому контроль этих параметров чрезвычайно 

важен, поскольку изменение одного из них может повлиять на 

несколько иных взаимосвязанных атрибутов [45]. 

Потребительские свойства свинины исследователями 

определяется через оценку взаимосвязанных показателей, 

которые условно разделяются на основные и дополнительные.  

К основным показателям, в первую очередь, относят 

органолептические свойства (цвет, запах и консистенция) и 

кислотность (рН) мяса, а среди дополнительных – наиболее 

важным считается влагосвязывающая способность свинины [40].  

Вкус и запах свинины непосредственно зависят от 

содержания в ней азотистых экстрактивных веществ, 

являющихся продуктами белкового обмена [23]. К иным 

факторам, влияющим на вкусовые качества свинины, относятся 

также содержание внутримышечного жира (мраморность), а 

также соотношение между мускульной и жировой тканью. 

Однако следует отметить, что цвет и запах свинины в 

значительной степени определяются и кислотностью мышечной 

ткани: чем больше рН, тем цвет мяса темнее, а специфический 

запах более выражен [22].  

В свою очередь, влагосвязывающая способность мяса, 

кроме    количественного соотношения влаги и жира, глубины 

автолиза и содержания белков в мышечной ткани, также зависит 

от значения рН. Так,  понижение кислотности увеличивает 

водосвязывание, тогда как при резком повышении величины рН 

до 6,8 нежность мяса становится чрезмерной и оно приобретает 

желеобразную консистенцию вследствие более высокой 

влагосвязывающей способности мышечных белков [24]. 

На потребительские свойства свинины значительное 

влияние оказывает и ее термическое состояние. Так, по этому 

показателю свинину подразделяют на парную, полученную 
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непосредственно после убоя и обработки туши или полутуши и 

имеющую температуру в толще мышц не ниже 35°С; остывшую, 

полученную непосредственно после убоя и обработки туши, 

имеющую температуру в толще мышц не выше 12°С,  

а поверхности – корочку подсыхания; охлажденнyю до 

температуры в толще мышц от 0 до 4°С с неувлажненной 

поверхностью и имеющую корочку подсыхания; подмороженную 

до температуры в толще мышц на глубине 1 см от -3 до -5°С,  

а на глубине 6 см – от 0 до 2°С (при хранении температура  

по всему объему должна быть от -2 до -3°С), а также 

замороженную с температурой в толще мышц не выше -8°С [56]. 

К парному относят мясо непосредственно после убоя 

животного и разделки туши. Это мясо имеет яркий красно-розовый 

цвет, его вкус и запах выражены недостаточно, консистенция 

мягкая, уровень кислотности составляет 7,2, а  влагосвязывающая 

способность высокая, что имеет важное значение для производства 

вареных колбасных изделий, так как от нее зависят сочность, 

консистенция и выход готовых изделий [7]. 

При охлаждении мяса через 3–4 ч после убоя вследствие 

развития аутолиза органолептические показатели свинины 

ухудшаются, ее эластичность и влагосвязывающая способность 

медленно снижаются, а pH уменьшается до 6,6–7,0, что 

обусловлено постепенным накоплением молочной кислоты и 

противодействием буферных систем мышечных тканей. Однако 

далее продолжающиеся аутолитические процессы приводят к 

постепенному улучшению (оптимум достигается через  

10–14 суток) кулинарных свойств мяса вследствие 

ферментативных гидролитических превращений, а также физико-

химических изменений в миофибриллах, что в связи с 

увеличением числа свободных гидрофильных групп также 

сопровождается возрастанием влагосвязывающей способности 

свинины по мере разрешения окоченения и расслабления 

мускулатуры [54].  

По мнению исследователей, в связи с неравномерностью 

процессов созревания мяса его дальнейшее охлаждение вплоть до 

полной заморозки должно осуществляться постепенно. Так, 
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рекомендуется в течение 12 ч после убоя не допускать падения 

внутренней температуры в тушах ниже 10°C и до 2–4°C –  

в течение 24 ч после убоя [4]. 

При охлаждении и последующем замораживании свинины в 

ней подавляется развитие микроорганизмов и замедляются 

биохимические, физические и химические процессы, которые 

имеют важное практическое значение, включая выбор способа 

упаковки мяса и подбор модифицированных газовых сред для 

продления его сроков длительного низкотемпературного 

хранения [23]. 

Основным условием предотвращения порчи охлажденного 

мяса являются его сроки хранения и реализации, так как 

развивающиеся в мышечной ткани химические процессы (в 

основном, превращения в пигментах и липидах) могут создавать 

условия не только для ухудшения органолептических свойств 

свинины, но и для увеличения степени бактериальной 

обсемененности. Это особенно характерно для мяса качества 

PSE, в котором исследователями зарегистрировано значительное 

превышение (в 1,5 раза) содержания микроорганизмов (р≤0,001) 

относительно показателей качества свинины NOR [36]. 

Несмотря на то, что при замораживании и дальнейшем 

хранении такого мяса часть развившейся в мышечной ткани 

микрофлоры погибает, активность выделившихся ей ферментов 

все же сохраняется. В результате не только снижается пищевая 

ценность свинины, но и ухудшаются как ее органолептические 

показатели, так и технологические свойства. Кроме того, 

рекристаллизация (то есть изменение структуры льда) при 

колебаниях температуры и сублимация льда сопровождается 

убылью массы и понижением качества мяса в поверхностном 

слое, не покрытом жиром [23].  

Тому или иному способу использования свинины 

соответствует определённый и наиболее благоприятный уровень 

развития аутолитических изменений в мышечной ткани. Причем 

о пригодности мяса для тех или иных целей судят по свойствам и 

показателям, имеющим для данной конкретной цели решающее 

значение [22].   
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В настоящее время вопрос направленного использования 

рассматриваемого пищевого сырья с учётом хода аутолиза 

приобретает особое значение, так как существенно возросла доля 

животных, поступающих на переработку из промышленных 

комплексов, у которых вследствие применения тех или иных 

технологий выращивания и откорма, а также генетических 

особенностей после забоя в развитии биохимических и физико-

химических процессов при автолизе в мышечной ткани 

обнаруживаются значительные отклонения от обычных. Это 

позволило исследователям разработать классификацию свинины 

по изменениям ее соответствующих свойств [8]. 

Так, при традиционных условиях содержания и откорма 

взрослых особей их убойная масса превышает 34 кг, а мясо 

относится к нормальному (NOR, от англ. normal) [9].  

По органолептическим показателям такие свиные отрубы  

имеют специфический запах, их цвет в зависимости от массы 

животного находится в диапазоне от бледно-розового до бледно-

красного цвета. Мышечная ткань этих отрубов слегка увлажнена 

и не оставляет влажных пятен на фильтрованной бумаге, на 

разрезе – плотная и упругая, а образующаяся при надавливании 

пальцем ямка быстро выравнивается, жировая ткань – мягкая, 

эластичная и характеризуется белым или бледно-розовым цветом, 

сухожилия – упругие и плотные, а поверхность суставов – 

гладкая и блестящая [4]. 

Если свинья содержалась в традиционных условиях, то в ее 

мышечной ткани всегда рутинно происходило активное 

прижизненное накопление гликогена. Поэтому после забоя такой 

свиньи вследствие развития процесса аутолиза в норме создаются 

уровни кислотности, находящиеся в диапазоне от 5,7 до 6,3, что 

является важнейшим фактором, определяющим качество 

свинины, так как именно оптимальные значения pH имеют 

решающее значение для получения желаемого цвета мяса, его 

упругой консистенции и характерного запаха, а также высокой 

влагосвязывающей способности [63].  

Однако промышленное интенсифицированное свиноводство 

нередко сопровождается скученностью содержания животных, их 
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гиподинамией, использованием специфических кормов, что ведет 

к  снижению стрессоустойчивости животных [12], а после забоя – 

к ускорению процессов мышечного анаэробного гликолиза с 

последующим чрезмерным образованием молочной кислоты, что 

приводит к получению свинины качества PSE, то есть бледной, 

мягкой и водянистой (от англ. pale, soft, exudativ), у которой 

низкие значения рН (до 5,7) [9]. Причем в настоящее время 

удельные объемы производства  экссудативной свинины в 

различных странах составляет от 5 до 40% [12]. 

В связи с тем, что эффект осветления мяса тесно 

коррелирует с pH и влагосвязывающей способностью, которые 

влияют на такие структурные изменения в мышцах как 

денатурация белка, сокращение миофибрилл и осмолярность 

саркоплазмы, у свинины PSE наблюдается рыхлость 

консистенции и кислый привкус мяса, а также обильное 

выделение мясного сока [24]. 

По мнению N.G. Berman (2015), бледная окраска свинины 

PSE объясняется низким содержанием миоглобина. Причем в 

одной и той же туше степень экссудативности не одинакова и в 

большей мере проявляется в ценных отрубах, в первую очередь, в 

длинной поясничной мышце [38].  

Кроме того, при исследовании экссудативного мяса 

установлено, что чем ниже рН, тем менее однородна окраска 

мяса, а его степень бледности более выражена. Поэтому 

исследователями рекомендуется для снижения риска развития  

экссудативности после забоя мясо быстро охлаждать [22].  

В целом мясо PSE содержит на 12,3% влаги меньше, чем 

NOR, а его влагосвязывающая способность достигает всего 28%, 

что в 2 раза меньше, чем у нормальной свинины [36]. 

Мясо подсвинков получают от молодых свиней с убойной 

массой от 12 до 38 кг. Их мясо нежнее, чем обычная свинина, и в 

норме имеет бледно-розоватый оттенок [28].  

Однако убой молодых животных, длительно пребывавших в 

стрессорных условиях промышленного содержания и откорма, 

нередко приводит к получению мяса с признаками DFD, то есть 

темного, плотного и сухого (от англ. dark, firm, dry), которое 
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характеризуется высокими значениями влагосвязывающей 

способности и рН (выше 6,3), темно-красным цветом, грубой 

волокнистостью, жесткой консистенцией, повышенной 

липкостью и низкой стабильностью при хранении [36]. 

И, наконец, мясо поросят-молочников получают от живот-

ных с убойной массой от 3 до 6 кг. Это мясо имеет очень нежные 

мышцы, а его цвет изменяется от розового до почти белого [28].  

Возрастно-половые особенности и условия содержания и 

откорма животных определяют развитие у свиней мышечной 

ткани, массы и толщины шпика над остистыми отростками 

между 6-м и 7-м спинными позвонками. Именно по этим 

показателям выделяют 5 категорий свиных туш, направляемых на 

мясную разделку [8]. 

Наиболее высокими органолептическими свойствами 

характеризуется мясо первой (беконной) категории, получаемое 

при разделке туш взрослых особей, но не свиноматок, масса 

которых составляет от 53 до 72 кг, а также второй (мясной) 

категории – молодняка (масса туш составляет от 39 до 86 кг в 

шкуре, от 34 до 76 кг – без шкуры, от 37 до 80 кг – без крупона) и 

подсвинков (масса туш составляет от 12 до 38 кг в шкуре и от 10 до 

33 кг – без шкуры), у которых хорошо развита мышечная ткань, 

особенно на спинной и тазобедренной частях, а шпик плотный 

белого цвета или с розоватым оттенком, расположенный 

равномерным слоем по всей длине полутуши, толщиной от 1,5 до 4,0 

см с разницей в толщине шпика на холке в самой толстой её части и 

на пояснице в самой тонкой её части, не превышающей 2 см [4]. 

В свою очередь, третья категория туш характеризуется 

неограниченной массой и высокой жирностью (толщина шпика 

составляет от 4,1 см и более). Причем исследователями 

установлено, что откорм молодняка до более тяжелых весовых 

кондиций позволяет улучшить органолептические свойства 

свинины [5].  

Так, органолептические характеристики (нежность, 

сочность, вкус и аромат) запеченного и вареного мяса свиней, 

откормленных до массы 120–140 кг, обладает более высокими 

качественными характеристиками по сравнению с мясом, 
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полученным от молодняка со сдаточной массой как 80–100, так и 

100–120 кг [13]. 

Четвертая категория туш, наоборот, свидетельствует о 

некотором недокорме животных (толщина шпика составляет 

всего от 1,5 до 4 см), поэтому такая свинина используется только 

для промышленной переработки. И наконец, к пятой категории 

относятся туши поросят-молочников с массой от 3 до 6 кг, у 

которых должна быть белая или розоватая шкура без 

кровоподтеков и ран, а остистые части спинных позвонков и 

ребра не должны выступать [4]. 

Кроме того, отдельно выделяют туши, полученные при 

забое некастрированных животных (хряков), которое 

характеризуется невысокими потребительскими свойствами, так 

как отличается жесткостью и неудовлетворительными 

органолептическим показателями – неприятным запахом (что 

особенно заметно при варке) и вкусом. Поэтому это мясо не 

подлежит категорированию, не может использоваться для 

приготовления кулинарных блюд, а туши таких свиней 

направляются только на промышленную переработку [5]. 

В пищевой промышленности используется свинина I,  

V категорий и туши подсвинков в шкуре II категории, свинина II 

и III категорий без шкуры или со снятым крупоном, а также 

свинина обрезная [20].  

Нормальное мясо (NOR) можно использовать для 

производства всех видов мясопродуктов, в то время как для мяса 

PSE и DFD имеются ограничения [9]. 

Так как при посоле мяса PSE поглощает больше соли и 

теряет больше мясного сока, чем NOR, то мясные продукты из 

свинины (копчености) из экссудативного мяса обладают 

кисловатым вкусом и неестественно светло окрашены, имеют 

жесткую консистенцию и пониженную сочность даже при 

полном соблюдении технологии. Поэтому мясо с признаками PSE 

из-за низкого значения рН и соответствующей влагосвязывающей 

способности не рекомендуется использовать для изготовления 

вареных колбасных изделий, вареных и сырокопченых окороков 

в связи с ухудшением их органолептических характеристик и 
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снижением выхода: потери массы ветчины при варке из этого 

мяса составляют около 20%, из NOR – только 16%. Однако, его 

можно использовать в парном состоянии после внесения NaCl, в 

сочетании с мясом DFD или нормальным мясом высокого 

качества, а также в комплексе с соевыми изолятами или другими 

белками, либо при введении фосфатов, так как эти приемы 

позволяют вырабатывать из этого вида свинины эмульсионные и 

сырокопченые колбасы, рубленые и анированные полуфабрикаты 

и другие виды мясопродуктов [9]. 

В свою очередь, мясо DFD рекомендуется использовать при 

изготовлении эмульсионных колбас, соленых изделий  

с небольшими сроками хранения, замороженных продуктов,  

а также в сочетании с мясом PSE [13].  

Не рекомендуется использовать мясное сырье PSE и DFD  

и при производстве реструктурированных мясных изделий [13].  

Не допускаются к изготовлению пищевые продукты из 

свинины из мясного сырья, замороженного более одного раза или 

со сроком хранения более 3-х месяцев, мяса хряков, свиноматок, 

боровов, поросят-молочников, нестандартных подсвинков,  

туш подсвинков массой до 30 кг, мяса с признаками осаливания  

и пожелтения, а также с применением пищевых добавок,  

за исключением нитрита натрия, пищевых фосфатов, 

аскорбиновой кислоты и ее производных [5]. 

Пищевая и биологическая ценность, а также потребительские 

свойства свинины в значительной мере определяются входящими в 

ее состав нутриентами, в первую очередь, белками и жирами. 

Причем, по сравнению с мясом других видов домашних животных, 

она обладает рядом преимуществ [31]. 

Так, свинина является важным и, что крайне важно, 

доступным для большинства населения источником белков: так 

как средние цены на это мясо в большинстве государств-

потребителей ниже, чем на говядину и рыбу, и очень близки  

к таковым на курицу и индейку [31]. 

Среднее содержание белков в 100 г свинины составляет  

27,6 г, незначительно различаясь в разных отрубах  

(оно несколько ниже в самых жирных), что приближается  
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к аналогичным показателям говядины и куриного мяса,  

но значительно превышает аналогичные значения в иных 

категориях пищевых продуктов [27]. 

Белок играет решающую роль в контроле веса, учитывая, 

что он действует на чувство сытости, расход энергии, а также на 

сохранение мышечной ткани без жира, и, таким образом, его 

преимущества также влияют на состав тела [50]. 

Свинина имеет большую биологическую ценность, чем 

говядина и баранина, а ее белок обладает наилучшей 

усвояемостью, достигающей 95%, по сравнению с телятиной 

(80%), говядиной (75%) или бараниной (70%) [6]. 

Высокая усвояемость свинины является следствие высокого 

содержания в ней полноценных и легкоусвояемых белков, а 

также меньшего, чем в других видах мяса, удельного веса таких 

неполноценных белков как коллаген и эластин [53]. 

Процентное содержание белков в свинине определяется ее 

категорией. Так, если в беконной свинине (1 категория) удельный 

вес ее белковой части достигает 17,0%, то в мясной (2 категория) 

он снижается до 14,3–14,6%, а в жирной (3 категория) – не 

превышает 11,7% [28]. 

Исследователями показано, что в тушах свиней доля 

миофибриллярных белков составляет 7,1–7,3%, саркоплаз-

матических – 3,4–3,6%, а стромальных – 5,8–6,1%. Белково-

качественный показатель (отношение содержания суммы 

саркоплазматических и миофибриллярных белков к содержанию 

белков стромы) у свинины, полученной от разных пород 

животных, составляет от 1,7 до 1,82 ед [24]. 

В свинине повышенной жирности (3 категория) содержится 

больше белков саркоплазмы (миогена, миоглобина, глобулина), а 

в тушах нежирных свиней (1 и 2 категории) – больше 

миофибриллярных белков (актина, миозина, тропомиозина, 

актомиозина). Причем процентная доля этих фракций 

повышается с увеличением массы животных [61].  

Истощение животных (4 категория) не только 

сопровождается повышением удельного веса соединительной 

ткани в свинине, но и значительным ухудшением ее 
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органолептических свойств, так как мясо становится более 

жестким [4]. 

Полноценные белки в свинине сосредоточены в мышечных 

волокнах, где их удельный вес достигает 85%. Однако их 

аминокислотный состав зависит от пола и возраста свиней,  

а также их физиологического состояния перед убоем. Кроме того, 

белки мышечной ткани свиней различной упитанности 

различаются по содержанию аминокислот. Причем с повы-

шением жирности свинины и, соответственно, уменьшением  

в мясе процентной доли белков содержание аминокислот в нем 

уменьшается почти на 25%. Еще более уменьшается содержание 

аминокислот в свинине при ее длительном хранении  

в замороженном состоянии [12].   

Следует отметить, что свинина большинства 

культивируемых в настоящее время пород характеризуется 

оптимальным содержанием аминокислот, максимально 

приближающимся к эталону, что подчеркивает ее преимущество 

перед иными видами мяса и подтверждает высокую 

биологическую ценность [47]. 

Однако свинина, полученная от многих пород животных, 

нередко лимитирована по содержанию тех или иных аминокислот. 

Так, например, образцы мышечной ткани белорусской крупной 

белой породы лимитированы по треонину (аминокислотный скор 

составляет 94,5%), породы Йоркшир – по лейцину (амино-

кислотный скор – 71,7%), породы Ландрас – по сумме серу-

содержащих аминокислот (аминокислотный скор – 94,4 %) [13]. 

Однако принадлежность свиней к той или иной породе все 

же определяет наличие различий в общем содержании 

аминокислот в белках мышечной ткани свиней. Так, например,  

если у белорусской мясной породы общее содержание 

аминокислот составляет 23214 мг/100 г, то у белорусской черно-

пестрой – оно достигает 26551 мг/100 г [28]. 

Содержание аминокислот в образцах мяса молодняка 

обычно является меньшим, чем у взрослых особей: например,  

у белорусской крупной белой и белорусской мясной пород оно 

ниже на 12,6 и 14,4%, соответственно (р≤0,001) [13].  
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Это правило применимо и к содержанию незаменимых 

аминокислот в мясе молодняка. Причем по этому показателю  

у пород отечественной селекции (максимальное содержание 

зарегистрировано у белорусской черно-пестрой породы – 13533 

мг/100 г) отсутствуют достоверные различия с зарубежными [13]. 

Кроме биологической ценности содержание и состав 

аминокислот в мясе являются важными показателями для оценки 

и пищевой ценности свинины, в значительной мере определяя ее 

вкус (это, в первую очередь, касается триптофана, треонина, 

аланина, серина, лизина, пролина, гидроксипролина, аргинина, 

глутаминовой и аспарагиновой кислот), а также синтез иных 

вкусовых компонентов в мышечной ткани животных [27].  

Однако содержание конкретных аминокислот в свинине, 

полученной от разных пород животных, все же существенно 

различается. Существуют также и различия в содержании как 

незаменимых, так и заменимых аминокислот в свинине разных 

категорий. Так, в зависимости от породы в свинине содержание 

таких незаменимых аминокислот, как изолейцин, лейцин, лизин и 

треонин, соответствует формуле сбалансированного питания 

взрослого человека на 28–45%, а таких заменимых, как аланин, 

глицин и гистидина на 24–46%. Все это, соответственно, 

определяет и существующие различия в ее вкусе [16].  

В настоящее время общепризнанным является тот факт, что 

аминокислоты, инозин и полипептиды (ансерин и карнозин) 

являются необходимыми компонентами-предшественниками для 

возникновения вкуса и специфического аромата свиного мяса. 

Причем содержание этих веществ различается у разных пород 

свиней [53]. Например, у свиней пород Лайлай и Лулай-черный 

оно более высокое, чем у крупных йоркширских свиней [52].  

Собственно вкус свинины формируется вследствие его 

наличия у самих аминокислот или их соединений. Так, гистидин, 

аргинин, метионин, валин, триптофан, тирозин, изолейцин, 

лейцин и фенилаланин обладают горьким вкусом, в то время  

как аланин, серин, треонин, глицин, лизин, пролин и 

гидроксипролин – сладким, глутамат натрия и аспартат натрия – 
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соленым, в то время как аспарагиновая и глутаминовая кислоты, 

гистидин и аспарагин – кислым [42].  

Так, вкус парного мяса определяется содержащимися в нем  

аспарагиновой и глутаминовой кислотами, а также такими 

вкусовыми пептидами и нуклеотидами, как, например, 

инозиновая кислота и инозинмонофосфат [49]. 

В настоящее время показано, что по мере созревания вкус 

свинины все более определяют летучие гетероциклические  

и ароматические соединения, а также некоторые альдегиды  

и кетоны, являющиеся производными ряда сложных химических 

реакций между карбонильными и аминосоединениями (реакция 

Майяра) [49]. Еще более усиливают этот вкус сероводород, 

метилмеркаптан, метилтиальдегид, пиразин и фуран, 

образующиеся в результате химического взаимодействия между 

таким серусодержащими аминокислотами как цистеин и лизин с 

глюкозой в процессе нагревания мяса при его кулинарной 

обработке [43]. Кроме того, во время нагревания или 

термической кулинарной обработки свинины концентрация в ней 

свободных аминокислот в несколько раз возрастает, определяя 

вследствие протекания биохимических реакций последующее 

увеличение содержания в ней таких важных летучих вкусовых 

веществ, как спирты, альдегиды и кетоны [52]. 

Еще одним важнейшим структурным компонентом, 

определяющим высокие пищевую и биологическую ценность,  

а также потребительские свойства свинины, является присутствие 

в ней жировой ткани (ее содержание может составлять от 4,7  

до 31,8 г  на 100 г) [29]. 

Так, биологическая ценность внутримышечного жира 

свинины обусловливается, в первую очередь, наличием в нем 

свободных жирных кислот (далее – ЖК), состав которых зависит 

от породы и состава кормов, от упитанности туши, а также от 

конкретного отруба. Причем именно содержание и профиль  

ЖК не только играют важную роль в формировании вкуса  

и аромата свинины, но и во многом определяют ее пищевую 

ценность и срок годности, а также потребительское восприятие 

этого мяса [59]. 
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Содержание ЖК в свинине определяется ее категорией.  

Так, если в жирной (3 категория) свинине их удельный вес 

достигает почти 50%, то в мясной (2 категория) он снижается до 

30–33%, а в беконной (1 категория) – не превышает 27,8% [27]. 

Основную долю ЖК в мышечной ткани свинины 

составляют олеиновая, пальмитиновая, стеариновая, пальми-

толеиновая и миристиновая. Причем свинина отличается  

от говядины более высоким содержанием полиненасыщенных 

жирных кислот (далее – ПНЖК), особенно арахидоновой [6].  

Из всех отрубов самым постным является корейка, которая в 

отличие от иных вариантов свиного мяса характеризуется 

сбалансированным профилем ЖК, фактически соответствуя 

рекомендациям Американской кардиологической ассоциации [56].  

Как показано в ряде современных работ, содержание в 

свинине таких насыщенных жирных кислот (далее – НЖК) как 

миристиновая, пентадеканов, пальмитиновая, маргариноваой и 

особенно стеариновая, имеет определяющее значение для текстуры 

мяса. Однако еще более значимым является то обстоятельство, что 

свинина характеризуется высокими уровнями содержания таких 

мононенасыщенных жирных кислот (далее – МНЖК) как 

миристолеиновая, пальитолеиновая и олеиновая, которые 

способствуют не только приданию нежности структуре и 

специфичности вкусу этого мяса, но и в настоящее время 

рассматриваются как важнейшие элементы рационализации 

питания и снижения уровней риска смертности взрослого 

населения [55]. 

Несмотря на то, что результаты современных исследований 

свидетельствуют о значительной изменчивости профиля ЖК  

в свинине разной категорийности, тем не менее, установлена 

определенная закономерность их содержания в этом мясе: 

МНЖК > НЖК > ПНЖК. Причем с позиций рационализации 

питания, среди всех вариантов свиных отрубов предпочтительнее 

употребление корейки в связи с более низким общим 

содержанием в ней жира и более высоким показателем 

соотношения МНЖК/НЖК по сравнению с иными отрубами, а 

также с ее высокими органолептическими свойствами [41]. 
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Белково-жировой состав свинины определяет ее высокую 

энергетическую  ценность. Так, по средней калорийности 1 кг 

свинины (в зависимости от категории и отрубов она варьирует от 

1500 до 3550 ккал) вполне сопоставим с бараниной (2030 ккал) и 

существенно превышает аналогичные показатели кроличьего 

мяса (1990 ккал), говядины (1870 ккал) и куриного мяса  

(1830 ккал) [58].  

Вопреки распространенным представлениям о том, что 

регулярное употребление свинины может увеличить риск 

возникновения заболеваний системы кровообращения вследствие 

высокого процентного содержания в ней ЖК и особенно их, 

якобы, неблагоприятного профиля, результаты проведенных 

рандомизированных клинических исследований свидетельствуют 

об обратном.  

Так, установлено, что включение постной свинины в 

обычные рационы питания взрослого населения позволяет 

улучшить липидный профиль крови, включая снижение общего 

холестерина и липопротеинов низкой плотности при повышении 

соответствующем повышении содержания «полезного» 

холестерина [37], тем самым, снижая индекс кардиоваскулярного 

риска [44]. Таким образом, эти и иные полученные результаты 

свидетельствуют о том, что постная свинина вполне может быть 

частью диетических рекомендаций, направленных на контроль 

потребления НЖК и холестерина [32].  

Более того, несмотря на то, что потребление красного мяса 

ранее ассоциировалось с набором веса и ожирением, система-

тический обзор и метаанализ, проведенные T.T. Hansen, A.A. Astrup 

и T.A. Sjödin (2021), позволили установить отрицательные 

корреляционные связи между потреблением свинины и массой 

и/или увеличением жировой ткани в структуре тела человека [46]. 

Не было также установлено преимуществ при замене свинины  

в рационах питания обследованных на куриное мясо или говядину, 

так как у потребителей не было обнаружено существенных 

различий в индексе массы и жировой массе тела [50].  

Таким образом, эти результаты позволяют рассматривать свинину, 

особенно постные ее отрубы, в качестве одного из элементов 
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диетотерапии, направленной на снижение избыточной массы  

тела [35]. 

В настоящее время отсутствуют и иные доказательства 

неблагоприятного влияние на состояние здоровья при включении 

блюд из свинины в суточный рацион питания взрослого человека. 

Так, например, L.Y. Datlow и соавт. (2023) показали, что 

употребление свинины не ухудшает когнитивные способности 

человека [40]. Кроме того, включение в рационы питания блюд из 

свинины не сопровождалось повышением риска развития ни 

сахарного диабета [57], ни злокачественных опухолей различных 

локализаций [34].  

Выводы. Реализация основных положений Доктрины 

национальной продовольственной безопасности Республики 

Беларусь до 2030 г. направлена на обеспечение население страны 

высоко-качественными пищевыми продуктами, среди которых 

одним из основных является свинина. 

Свинина как высококачественное пищевое сырье при ее 

кулинарной обработке и включении в рационы питания блюд, 

изготовленных из нее, позволяет обеспечить поддержание 

нормальной жизнедеятельности организма и профилактику 

инициации как алиментарных, так и основных неинфекционных 

заболеваний среди взрослого населения страны. 
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