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У світових стандартах щодо оцінювання туш великої рогатої худоби жирову тка-
нину на них використовують для визначення їх вартості та класу якості під час реа-
лізації. У статті наведено результати експериментальних досліджень на 26 тушах  
20–22-місячних помісних бугайців, отриманих від корів української чорно-рябої молочної 
породи (УЧРМП) та голштинських бугаїв (Г) щодо кореляційного зв’язку між товщи-
ною жирової тканини під шкірою та морфологічним складом і фізико-технологічними 
властивостями яловичини. Дослідження провели у фермерському господарстві (ФГ) 
«Журавушка» Броварського району Київської області. Забивали тварин у забійному цеху 
ФГ «Журавушка» села Калинівка. Живу масу бугайців визначали їх зважуванням перед 
забоєм після 24-годинного голодування, яке проводили за вільного доступу до води. На попе-
речному перерізі m. longissimus dorsi, між 12-м та 13-м ребром, у місці поділу напівтуші 
на передню та задню частини, вимірювали за використання лінійки товщину жирової 
тканини під шкірою відповідно до методики Japan Meat Grading Association (2000).

Встановлено, що вірогідною (Р>0,95) є кореляція (r=0,646) між товщиною підшкірного 
жиру та його розвитком на туші. Проявляється тенденція до слабкої позитивної кореля-
ції між товщиною жирової тканини на туші та відсотком м’язової тканини 2-го сорту 
(r=0,246), вмістом сухожилок і зв’язок (r=0,277), кісток (r=0,321), конформацією туш 
(r=0,344), мармуровістю m. longissimus dorsi (r=0,487), кольором м’язової (r=0,545) 
і жирової (r=0,240) тканин. Установлена тенденція до зворотньої кореляції між товщи-
ною підшкірного жиру і забійним виходом (r=-0,047), відсотком у туші тканин м’язової 
вищого (r=-0,213) та першого (r=-0,167) сортів і жирової (r=-0,151), площею «м’язового 
вічка» m. longissimus dorsi (r=-0,124). Практичне значення отриманих даних полягає в уза-
гальненні знань, які дозволять сортувати яловичину за призначенням для використання 
з урахуванням кореляційних зв’язків між товщиною підшкірної жирової тканини та мор-
фологічним складом туш і фізико-технологічними властивостями яловичини.

Ключові слова: підшкірна жирова тканина, конформація туш, мармуровість 
m. longissimus dorsi, фізико-технологічні властивості яловичини, морфологічний склад 
яловичих туш.

Kruk O.P., Uhnivenko A.M. Subcutaneous fat thickness in crossbred bulls and its 
relationship with quality traits beef

In the world standards for the evaluation of cattle carcasses, adipose tissue is used to 
determine their value and quality class during sale. The article presents the results of experimental 
studies on 26 carcasses of 20–22-month-old crossbred bulls obtained from Ukrainian Black-and-
White dairy cows (UBWC) and Holstein bulls (H) on the correlation between the thickness of 
adipose tissue under the skin and the morphological composition and physical and technological 
properties of beef. The study was conducted at the farm “Zhuravushka” in Brovary district, Kyiv 
region. Animals were slaughtered in the slaughterhouse of the Zhuravushka farm in the village 
of Kalynivka. The live weight of the bulls was determined by weighing them before slaughter 
after a 24-hour fast, which was carried out with free access to water. On the cross-section of m. 
longissimus dorsi, between the 12th and 13th rib, at the place of division of the half-carcass into 
front and rear parts, the thickness of adipose tissue under the skin was measured using a ruler 
according to the method of Japan Meat Grading Association (2000).
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It was found that there is a significant (P>0,95) correlation (r=0,646) between the thickness 
of subcutaneous fat and its development on the carcass. There is a tendency for a weak positive 
correlation between the thickness of adipose tissue on the carcass and the percentage of 2-nd grade 
muscle tissue (r=0,246), the content of tendons and ligaments (r=0,277), bones (r=0,321), carcass 
conformation (r=0,344), marbling of m. longissimus dorsi (r=0,487), color of muscle (r=0,545) 
and adipose (r=0,240) tissue. There is a tendency for an inverse correlation between the thickness 
of subcutaneous fat and slaughter yield (r=-0,047), the percentage of muscle tissue of the highest 
(r=-0,213) and first (r=-0,167) grades and fat (r=-0,151), and the area of the “muscle eye” of m. 
longissimus dorsi (r=-0,124). The practical significance of the data obtained is to generalize 
the knowledge that will allow to sort beef according to its intended use, taking into account 
the correlations between the thickness of subcutaneous adipose tissue and the morphological 
composition of carcasses and the physical and technological properties of beef.

Key words: subcutaneous adipose tissue, carcass conformation, marbling of m. longissimus 
dorsi, physical and technological properties of beef, morphological composition of beef carcasses.

Постановка проблеми. Між вимогами щодо оцінювання яловичих туш у краї-
нах із розвиненим скотарством Євросоюзу та Світу і в Україні є певні відмінності 
(табл. 1). Згідно з ДСТУ 4673-2006 «Велика рогата худоба для забою. Технічні 
умови» (2006) [1], оцінювання яловичини передбачено проводити за живою масою 
та масою і вгодованістю туш. У Японії, США, Кореї, Австралії товщину жиро-
вої тканини застосовують під час оцінювання якості туш яловичини. У стандарті 
Японії (JMGA, 2000) [2] враховують оцінку якості м’яса (MQ) та його виходу. 
MQ базують на п’яти рівневій оцінці мармуровості, кольору м’язової та жирової 
тканин, пружності та текстурі яловичини. Клас виходу поділяють на три рівні, які 
розраховують відповідно до площі «м’язового вічка», товщини ребер, маси туші 
та товщини підшкірного жиру [3]. Для оптимізації вирощування худоби на забій 
відповідно до вимог ринку, товщина підшкірного жиру має потенціал за значного 
підвищення прибутковості скотарства. В Австралії яловичі туші оцінюють голов-
ним чином за масою (кг) і товщиною підшкірного жиру (см) коли здійснюють 
оплату постачальникам [4]. У 2022–2023 роках 3,39 мільйона голів великої рогатої 
худоби класифікували за системою MSA, з яких приблизно 1% не відповідали 
вимогам щодо товщини підшкірного жиру на туші (MSA, 2023) [5]. У країнах 
Європейського союзу туші великої рогатої худоби оцінюють за системою класифі-
кації EUROP (2008) [6], яка описує їх конформацію (E,U,R,O,P), зовнішній полив 
жиром (від 1 до 5) не враховуючи за цього його товщину. 

Таблиця 1
Ознаки, які використовують для оцінювання яловичини у країнах світу

Країна, система 
оцінювання Класи якості туш Підстава для градації

ДСТУ 4673-2006 Класи туш за живою масою: 
вищий; перший; другий; 
третій. Туші дорослої 
худоби, молодняку і телят 
за вгодованістю поділяють 
на першу і другу категорії.

Вгодованість тварин, стать, вік, маса 
туші. 

EUROP (2008) Місце визначення: вся туша 
згідно з E,U,R,O,P

Маса туші, конформація, ступінь 
покриття туш підшкірним жиром

South Korea 
(Korea: carcass) 
(2007)

Місце визначення: 13-те 
ребро 5: 1++, 1+, 1, 2, 3

Мармуровість, колір м’яса і жиру, 
текстура, зрілість (окостеніння), 
товщина підшкірного жиру
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Japan (JMGA: 
carcass) (2000)

Місце визначення:  
6–7-ме ребро 5: 5, 4, 3, 2, 1

Мармуровість, колір, яскравість і 
текстура м’яса, пружність, текстура, 
колір, блиск і якість жиру, товщина 
підшкірного жиру

USA (USDA: 
carcass) (2001)

Місце визначення: 12-
те - 13-те ребро 8: Prime, 
Choice, Select, Standard, 
Commercial, Utility, Cutter, 
Canner

Мармуровість, оцінка окостеніння, 
колір і текстура м’яса, товщина 
підшкірного жиру

Australia (MSA: 
cut) (2015)

Місце визначення: 12-те -  
13-те 3: хороший 
повсякденний (3), кращий 
за повсякденний (4) або 
преміум-клас (5)

Маса туші, висота горба, техніка 
підвішування, електростимуляція, 
мармуровість USDA, товщина 
підшкірного жиру, оцінка 
окостеніння, колір м’яса, рН, вік,  
метод приготування

Тому, актуальним є встановлення кореляційних зв’язків між товщиною під-
шкірного жиру та якісними ознаками яловичини, отриманої від помісних бугай-
ців, розповсюджених в Україні порід для встановлення можливості включення 
даної ознаки у нормативні документи оцінювання туш великої рогатої худоби. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. За твердженням [7] у тушах великої 
рогатої худоби за товщини жирової тканини під шкірою понад 6 мм проявляється 
тенденція щодо накопичування більшого вмісту внутрішньом’язового жиру і ніж-
нішої яловичини, а за товщини менше 3 мм – жорсткішої. Також ці автори довели, 
що товщина підшкірного жиру від 3 до 6 мм є достатньою, щоб у тушах була така 
кількість жиру у середині м’язів, яка зумовлює ніжність м’яса, прийнятну для спо-
живачів. На м’ясній худобі спостерігали [8] позитивну кореляцію між товщиною 
підшкірного жиру і масою туші (r=0,484), та площею «м’язового вічка» (r=0,442). 
Ці дві ознаки пояснюють на 41,81% варіації характеристик туші та м’яса тва-
рин. Не було виявлено вірогідної кореляції між товщиною підшкірної жирової 
тканини та мармуровістю яловичини у нельської худоби [9] та української чор-
но-рябої молочної [10]. На товщину підшкірного жиру впливає тип годівлі тва-
рин їх стать, вік та генотип. Бугайці, відгодовані на концентрованих кормах, мали 
більші (P<0,0001) показники вгодованості, площі «м’язового вічка», товщини під-
шкірного жиру, вмісту жиру на нирках та мармуровості м’яса [11]. Яловичина 
від худоби, яку випасали, порівняно з зерновою відгодівлею тварин, мала меншу 
товщину підшкірної жирової тканини [12]. На якісні ознаки яловичини вплива-
ють додавання у раціони білкових добавок під час вирощування тварин на пасо-
вищі, які покращують їх продуктивність під час росту та збільшують товщину 
підшкірної жирової тканини у завершальній фазі, що в свою чергу впливає на 
загальну ефективність відгодівлі [13]. Порівнюючи [14] продуктивність і якість 
м’яса місцевої великої рогатої худоби острова Сардинія зі спеціалізованою м’яс-
ною або отриманою за схрещування встановлено, що самки мали вищий вміст 
внутрішньом’язового жиру та товщину жиру під шкірою, порівняно з самцями. 
Схрещування молочних порід в Україні не призводить до суттєвих змін у товщині 
підшкірної жирової тканин [15]. 

Метою нашої роботи було встановити кореляцію між товщиною підшкір-
ного жиру та якісними ознаками туш у помісних бугайців від корів української 

Продовження таблиці 1
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чорно-рябої молочної породи (УЧРМ) та бугаїв голштинської (Г), яких найбільше 
використовують в Україні для виробництва яловичини. 

Постановка завдання. Дослідження провели у фермерському господарстві 
(ФГ) «Журавушка» Броварського району Київської області на 26 тушах 20–22-мі- 
сячних помісних бугайців. Забій тварин провели у забійному цеху ФГ «Журавушка» 
села Калинівка. Живу масу бугайців визначали зважуванням їх перед забоєм після 
24-годинного голодування, яке проводили за вільного доступу до  води. Туші роз-
пилювали навпіл і зважували. Напівтуші охолоджували та зберігали за темпера-
тури 2°С до 24 годин. Після їх розрізали на четвертини між 12-м та 13-м ребром. 
На поперечному перерізі m. longissimus dorsi, між 12-м та 13-м ребром, у місці 
поділу напівтуші на передню та задню частини, за використання лінійки визна-
чали товщину підшкірного жиру та вимірювали довжину і глибину «м’язового 
вічка» відповідно до схеми, наведеної на рисунку 1.

Рис. 1. Довжина (Д) та глибина (Г) «м’язового вічка»,  
товщина підшкірного жиру (Т) (JMGA, 2000)

Площу поперечного перерізу m. longissimus dorsi обраховували відповідно 
до наказу МСГ України за № 290 від 06 серпня 2004 р. [16] за формулою (1):

 S = Д х Г х 0,8;                                                      (1)
де S – площа «м’язового вічка», см2; Д – довжина «м’язового вічка», см;
Г – глибина «м’язового вічка», см; 0,8 – коефіцієнт.
За шкалами від 1 до 7 згідно з методиками, описаними у JMGA (2000) [2] 

визначали забарвлення м’язової і жирової тканин. Відповідно до системи 
EUROP (2008) [6] візуально класифікували конформацію туш на 5 класів (E, U, 
R, O, P). Покриття туш жиром оцінили візуально та розподілили на п’ять класів  
(від 1 = худий до 5 = дуже жирний). Мармуровість м’яса визначали використову-
ючи 12 – бальну шкалу відповідно до методики JMGA (2000).

Взаємозв’язок між показниками ознак оцінювали за коефіцієнтами кореляції, 
обчисленими за методикою, яку опубліковано у праці [17].

Виклад основного матеріалу дослідження. Установлена тенденція до слаб-
кої позитивної кореляції між товщиною підшкірної жирової тканини та відсотком 
м’язової тканини 2-го сорту (r=0,246), вмістом у туші сухожилок і зв’язок (r=0,277) 
та кісток (r=0,321), а негативної із відсотком тканин м’язової вищого (r=-0,213) 
та першого сортів (r=-0,167) і жирової (r=-0,151) (табл. 2). Надмірне відкладення 
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жирової тканини під шкірою, зазвичай пов’язане зі зниженням виходу яловичини 
із-за збільшення її втрат через потрібне обрізання, доведено також у дослідженнях 
[18]. Тому ці автори рекомендують контролювати відкладення надлишку жирової 
тканини під шкірою, оскільки це впливає на якість туш. На бійнях вимагають, 
щоб товщина жирової тканини на туші була у межах від 3 до 6 мм для запобігання 
втрат її маси під час охолодження, потемніння м’яса та покращення його сенсор-
них характеристик. Товщина підшкірної жирової тканини, що перевищує 7,61 мм, 
не покращує смакові якості яловичини [19]. За певної товщини підшкірної жирової 
тканини встановлюють [20] цінність туші за співвідношенням м’язової тканини до 
кісток. Вище їх співвідношення є кращим, оскільки це означає, що більше пісного 
м’яса надійде у продаж. У худоби м’ясних порід це співвідношення є вищим, ніж 
у молочних. У бугайців воно також є вищим ніж у воликів. Досягнути бажаного 
відношення м’язової тканини до кісток у тушах можливо маніпулюванням такими 
факторами як порода, годівля, утримання, стать, вік забою, період транспорту-
вання, стрес під час заганяння тварин на забій. 

Таблиця 2
Кореляція між товщиною підшкірної жирової тканини та відносними 

величинами ознак забою і морфологічного складу туш (n=26) у бугайців 
Ознака r

Забійний вихід (туші) -0,047
М’язова тканина 0,158
у тому числі вищого сорту -0,213
-//- першого сорту -0,167
-//- другого сорту 0,246
Жирова тканина -0,151
Сухожилки та зв’язки 0,277
Кістки 0,321

Вірогідну (Р>0,95) кореляцію (r=0,646) встановлено між товщиною жиру під 
шкірою та його розвитком покриву на туші (табл. 3). Відмічалася тенденція до 
позитивної кореляції між товщиною підшкірної жирової тканини та конформацією 
туш (r=0,344), мармуровістю яловичини (r=0,487), кольором м’язової (r=0,545) 
і жирової (r=0,240) тканин. Збільшення у великої рогатої худоби товщини під-
шкірного жиру під час відгодівлі і мармуровості m. longissimus dorsi, є ознаками, 
які не поліпшують цінність туш та яловичини [21]. Що стосується зв’язку між 
товщиною підшкірної жирової тканини і масою туші, її виходом (p<0,001) та мар-
муровістю яловичини (p<0,05) [22] встановили значні відмінності між різними 
їх величинами. Тенденція до зворотньої кореляції (r=-0,124) була між товщиною 
підшкірного жиру та площею «м’язового вічка» m. longissimus dorsi. Але у дослі-
дженнях [23] встановлено, що у тушах сорту Standard накопичувалося менше під-
шкірної жирової тканини, меншою була площа «м’язового вічка» та більшою її 
варіабельність, витрачалося більше енергії для росту м’язів (табл. 3). 

За товщої жирової тканини на туші проявляється тенденція до покращення 
кольору яловичини. 

Таким чином, знання зв’язків між товщиною підшкірної жирової тканини та 
якісними ознаками яловичини є важливими для збільшення виходу та отримання 
із неї менш дорогої продукції, оскільки надлишки жиру на туші обрізають чим 
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зменшують її вартість. Так у дослідженнях [24] встановлено, що товщина під-
шкірної жирової тканини на тушах бугайців віком 30,6 місяців корейської худоби 
Hanwoo, постійно негативно впливала на ціну яловичини залежно від її вагових 
груп, і ставала позитивною за їх маси 450 кг.

Тому, актуальною проблемою за вступу України до Євросоюзу також є обґрун-
тування включення якісної ознаки – товщини підшкірної жирової тканини у нор-
мативні документи щодо класифікації туш великої рогатої худоби, для підви-
щення ефективності виробництва яловичини за зменшення втрат спожитої енергії 
природних ресурсів. Паралельне оцінювання якості туш за товщиною підшкір-
ного жиру існує у системах класифікації яловичини Ministry for Food, Agriculture, 
Forestry and Fisheries у Кореї (MFAFF, 2007) [25], Japan Meat Grading Association 
у Японії (JMGA, 2000) [2], Beef Grading System у США (USDA, 2001) [26] та Meat 
Standards Australia у Австралії (MSA, 2015) [27]. Для цього необхідно дослідити 
кореляційні зв’язки між товщиною підшкірної жирової тканини та морфологіч-
ним складом туш, фізико-технологічними і сенсорними властивостями яловичини 
у великої рогатої худоби України різної статі, віку та породної належності. 

Висновки. Зі збільшенням товщини підшкірного жиру вірогідно (Р>0,95) 
кращим є розвиток жирового покриву туш (r=0,646), проявляється тенденція до 
підвищення м’язової тканини другого сорту (r=0,246), вмісту сухожилок і зв’я-
зок (r=0,277) та кісток (r=0,321), та до погіршення забійного виходу (r=-0,047), 
площі «м’язового вічка» m. longissimus dorsi (r=-0,124), відсотка м’язової тканини 
вищого (r=-0,213) та першого сортів (r=-0,167) і вмісту жиру у туші (r=-0,151).

У майбутньому дослідження слід спрямувати також на визначення кореля-
ційних зв’язків між товщиною жирової тканини під шкірою та морфологічним 
складом туш, фізико-технологічними і сенсорними властивостями яловичини від 
великої рогатої худоби різних статей, віку та породної належності, яку розводять 
на теренах України.
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