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У світових практиках жирову тканину на тушах великої рогатої худоби
оцінюють за величинами трьох ознак (товщиною, покривом і кольором), які для
споживача є важливим фактором вибору якісної яловичини. В організмі тварин
жирові депо є основним місцем накопичення та зберігання надлишку калорій,
зокрема значна частка жиру накопичується під шкірою [7]. За кількістю
жирової тканини під шкірою визначають вартість туш великої рогатої худоби,
зміна класу її покриву за системою EUROP на один бал призводе до різниці в
6–10% за ціну кілограма забійної маси [4]. Колір жирової тканини яловичини у
Китаї оцінюють відповідно до систем класифікації Міністерство сільського
господарства, в Японії – асоціація класифікації м’яса.

Оскільки вірогідність визначення забарвлення жирової тканини залежить
від суб’єктивності оцінювачів, то величини надбавок і знижок до вартості туш
сильно змінюються на різних бійнях [6]. Яскравість кольору жирової тканини
базують на його насиченості в різних місцях розрізу стейка [10]. На ринках
Європи велику кількість жовтого жиру на туші вважають [3] неприпустимим. У
країнах середземномор’я віддають [5] перевагу тушам за білого жиру і світлої
яловичини. Колір підшкірної жирової тканини у великої рогатої худоби
залежить від її годівлі, віку, статі та породи. Найважливішим із зовнішніх
факторів є раціон. У тварин, вирощених за екстенсивного утримання на
пасовищах колір жирової тканини є жовтішим, ніж за інтенсивної відгодівлі на
концентрованих кормах [9]. Вплив його залежить від тривалості годівлі кожним
кормом. Пожовтіння жирової тканини корелює (P<0,05) із вмістом каротиноїдів
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у зеленому кормі [2]. У бугайців рівень метаболізму β-каротину нижчий ніж у 
воликів та телиць за однакових раціонів їх годівлі [8]. 

Даних щодо зв’язку якісних ознак яловичини з кольором підшкірної 
жирової тканини в Україні недостатньо. Тому, актуальною проблемою є 
визначення впливу її забарвлення на ознаки м’ясної продуктивності великої 
рогатої худоби. Оскільки значну частку яловичини виробляють саме від 
молочних порід, то метою дослідження було оцінити забійні ознаки, 
морфологічний склад та якісні ознаки туш у помісних 20-22 – місячних 
бугайців від корів української чорно-рябої молочної та бугаїв голштинської 
породи, залежно від кольору жирової тканини під шкірою. Колір жирової 
тканини на туші забитих тварин оцінили в забійному цеху (с. Калинівка 
Броварського району Київської області) відповідно до 7 бальної шкали та згідно 
з методикою асоціації класифікації яловичини у Японії [1]. За вираженістю 
пожовтіння жирової тканини туші поділили на дві групи: І – 3-4 бали 
(відмінний; n=11); ІІ – 5-6 балів (добрий та середній; n=15).  

У проведеному дослідженні 42,3% туш мали «помірно білий» колір 
жирової тканини, а 57,7% – «помірно жовтий». За оцінки забарвлення жиру під 
шкірою у 5 – 6 балів, порівняно з її значеннями у 3 – 4 бали вірогідно (Р≤0,05) 
кращими були колір м’язової тканини (на 12,5%) та товщина жиру на туші (на 
50,0 %). Загальна кореляція була вірогідною (Р≤0,001) та позитивною (r=0,602) 
лише між кольорами жирової та м’язової тканин. За класу кольору жирової 
тканини від 5 до 6 балів відмічалася тенденція до погіршення на 1,7% кількості 
м’язової тканини, вмісту у ній м’якуша першого сорту на 1,5, та 2 другого – на 
3,4%, порівняно з гіршим (від 3 до 4 балів) її оцінюванням. За кольору жирової 
тканини, оціненого у 5 – 6 балів проявлялася тенденція до більшого вмісту у 
туші м’язової тканини вищого сорту (на 0,3 %), сухожилок і зв’язок (на 9,1), 
кісток (на 1,6), розвитку жирового покриву (на 3,8), мармуровості м’яса (на 
3,6), та площі «м’язового вічка» m. longissimus dorsi (на 6,6%). На деякі ознаки 
морфологічного складу і якісні туш та сенсорні показники яловичини 
позитивно впливають лише конформація (м’ясистість) туш [12], розвиток на 
них жирового покриву [11] та мармуровість m. longissimus dorsi [13].  

Таким чином, у помісних бугайців від української чорно-рябої і 
голштинської молочних порід колір підшкірного жиру пов’язаний з багатьма 
якісними ознаками м’язової тканини, морфологічним складом туш і виходом 
цінних відрубів. У тушах за жовтішого кольору підшкірної жирової тканини 
спостерігається погіршення ряду показників, що доцільно враховувати під час 
вирощування тварин на м’ясо і оцінювання їх якості. 
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