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застосуванні  бар'єрних технологій, системі аналізу ризиків та критичних контрольних точок 

(безпеки –АССП), системі комплексного безперервного моніторингу технологічних потоків, 

включаючи систему розподілу транспортних потоків; системі управління виробництвом. При 

цьому простежуваність може бути забезпечена лише за рахунок постійного збирання та 

аналізу інформації стану сировини та готової продукції, що можливо при впровадженні 

єдиної комп'ютерної інформаційно-аналітичної системи для виявлення потенційно 

небезпечних чи шкідливих умов виробництва та обігу сировини та харчової продукції; 

моніторингу складу та якості сировини по сировинним зонам, а також продукції на всіх 

етапах її виробництва, аж до реалізації споживача та ін. 

 

 
УДК 637.5 : 636.03 
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Скотарство – домінуюча галузь тваринництва, що спеціалізується на розведенні 

великої рогатої худоби. У структурі продукції галузі скотарства 99 % становить молоко та 

близько 50 % – м'ясо. 

Розвиток галузі скотарства сприяє вирішенню продовольчої безпеки держави, 

фінансовій стійкості сільського господарства і більш повній зайнятості населення. 

Але організаційні та економічні перетворення в державі у зв’язку з венним станом 

значним чином вплинули на стан розвитку галузі скотарства. Внаслідок скорочення 

чисельності поголів’я основних видів худоби в усіх категоріях господарства зменшилося і 

виробництво м’яса. Основними причинами цього є труднощі сільськогосподарських 

товаровиробників у подальшому збільшенні виробництва в таких тяжких умовах, ціна на 

сировину та промислову продукцію, зниження забезпеченні товаровиробників матеріально – 

технічними ресурсами, погіршення кормової бази, селекційно – племінної роботи. 

Проблема виробництва м’яса впродовж багатьох років є однією з найважливіших в 

аграрному секторі України. Нині рівень цього цінного продукту не відповідає науково 

обґрунтованим нормам харчування людей. Світова практика свідчить, що одним із основних 

напрямів зростання виробництва яловичини є розвиток спеціалізованого м’ясного 

скотарства, яке займається розведенням і використанням великої рогатої худоби м’ясного 

напряму продуктивності. У світі від м’ясної худоби, яка належить до порід, призначених для 

виробництва м’яса, одержують близько 50 % яловичини її загального виробництва.  

Дефіцит в Україні тварин спеціалізованих м’ясних порід, низька ефективність і 

дорожнеча імпорту зумовили необхідність їх виведення з урахуванням умов кліматичних 

зон.  

Розвиток м’ясного скотарства в Україні дає змогу використовувати не залучені в 

сільське виробництво землі (гірські й передгірні місцевості, яри, переліски тощо) і території, 

забруднені радіонуклідами після аварії на Чорнобильській АЕС. Його створення сприяє 

скороченню витрат на виробництво м’яса; забезпеченню споживача яловичиною високої 

якості; ефективному використанню природних пасовищ та рослинних решток після збору 

врожаю; підтриманню екологічної чистоти і родючості ґрунтів в екологічно сталому стані. 

М’ясне скотарство менш трудомістке порівняно з іншими сільськогосподарськими 

галузями, його технологія не потребує використання складних машин і обладнання. 

Важливою його перевагою є також невисока енергомісткість, тому у багатьох регіонах 

України, де є незатребувані земельні площі, при створенні культурних і поліпшенні 
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природних угідь і пасовищ таку можливість можна направити на використання специфічних 

особливостей м’ясної худоби при її вирощуванні. Ця галузь тваринництва може стати 

перспективою не лише у забезпеченні високоякісним м’ясом і м’ясопродуктами за науково 

обґрунтованими нормами харчування, але й у поліпшенні життєвого рівня населення, 

створенні експортного потенціалу та стратегічних ресурсів України.  

Отже, розвиток спеціалізованого м’ясного скотарства сприятиме забезпеченню 

споживача яловичиною високої якості, ефективному використанню природних пасовищ і 

кормів низької якості (зокрема, залишків рослин після збирання врожаю), скороченню витрат 

на виробництво яловичини за рахунок зменшення їх за статтями, що пов’язані з 

виробництвом молока, підтриманню ґрунтів в екологічно сталому стані шляхом ротації 

посівів кормових культур. Є два джерела збільшення виробництва яловичини – молочне 

(частка його складає 98-99 %) та (відносно нове для України) спеціалізоване м'ясне 

скотарство.  

Для забезпечення населення України молоком достатньо 3,4 млн корів з надоєм 

5,7 тис. кг на голову в рік. Правильно використовуючи таке поголів'я можна виробляти до 

0,8 млн т яловичини, тобто 47 % від потреби. Дефіцит (біля 0,9 млн т) слід ліквідовувати за 

допомогою розвитку спеціалізованого м'ясного скотарства. Для отримання такої кількості 

яловичини його слід довести до 9 млн голів, у т .ч. корів – до 3,2 млн голів. Збільшити 

виробництво яловичини на початковому етапі можна поліпшенням використання наявного в 

країні поголів'я молочної худоби. 

Українськими науковцями визначені основні шляхи збільшення поголів’я м’ясної 

худоби. Такими є: 

— інтенсивне відтворення наявного поголів’я вітчизняних і імпортних м’ясних порід; 

— широке використання низькопродуктивних ремонтних телиць молочних і молочно-

м’ясних порід для схрещування із плідниками м’ясних порід, або їх штучне запліднення 

спермою м’ясних бугаїв. Отримане помісне потомство потрібно вирощувати за технологією 

м’ясного скотарства, що дасть можливість за рахунок помісного поголів’я телиць створити 

товарні гурти м’ясної худоби. У першу чергу, таку роботу необхідно проводити у 

господарствах, що мають певні виробничі потужності (приміщення, земля, трудові ресурси), 

які не використовуються. Багато господарств мають умови для створення культурних 

пасовищ, що дозволить здешевити виробництво яловичини за рахунок зниження витрат 

праці та енергоресурсів. 

Технологія і організація ведення м’ясного скотарства в умовах інтенсивного 

землеробства в господарствах-репродукторах в Південних районах України в основному 

відпрацьована. Але поряд із цим, через ряд об’єктивних і суб’єктивних причин (недостатню 

забезпеченість кормами, низькими закупівельними цінами на м’ясо яловичини, без 

врахування його якості, відсутність фахівців) широкого розвитку ця галузь не одержала. 

Невелика частина яловичини, яку отримують від м’ясної худоби, у загальному 

виробництві м’яса істотно не впливає на підвищення рівня його споживання. За умов 

доведення споживання яловичини на душу населення у найближчі роки до 30–35 кг, 

необхідно широко розвивати галузь інтенсивного м’ясного скотарства. 

Для збільшення кількості поголів’я м’ясної худоби, підвищення його продуктивності 

та виробництва якісного м’яса яловичини, важливе значення має надання державою дотації 

на утримання кожної продуктивної м’ясної корови, шляхом компенсації нормативних витрат 

на її вирощування. Це практикується у країнах із ринковою економікою. 

В останні роки в Україні відмічається негативна тенденція щодо скорочення кількості 

сільськогосподарських тварин. Це стосується усіх галузей тваринництва. М'ясне скотарство 

нажаль не виняток.  

Нажаль незважаючи на таке унікальне надбання української селекції більшість 

яловичини як в Одеській області, так і в Україні отримують від надремонтного молодняка 

порід молочного і комбінованого напрямів продуктивності. При цьому левова частка 

виробництва яловичини припадає на господарства населення  
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Зараз галузь м’ясного скотарства перебуває в стані глибокої кризи. Основні причини 

кризового стану галузі це нестабільний рівень закупівельних цін на яловичину, що не 

забезпечує стійку беззбитковість її виробництва та інвестиційну привабливість галузі; 

недосконалий механізм державного регулювання імпорту м’яса переважно у вигляді фаршу, 

який завозиться за низькими цінами, що ставить вітчизняних товаровиробників яловичини у 

нерівні умови і веде до подальшого згортання виробництва; слабке інтегрування 

виробництва, переробки та реалізації, що призводить до різких коливань закупівельних цін 

на яловичину; низька платоспроможність населення; відсутність великих спеціалізованих 

підприємств з високою концентрацією поголів’я для виробництва яловичини, які були б 

гарантами стабільності галузі. 

 

 
УДК 637.54-021.4 : 637.06 
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Поварова Н.М., канд. техн. наук, доцент кафедри ТМРіМ 
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Функціонально-технологічні властивості (ФМС) м'ясної сировини визначаються 

процесом автолізу та впливають на якість м'ясопродуктів. Нерідко фахівці м'ясної галузі 

використовують при виробництві ковбасних виробів м'ясо з характерним ходом автолізу, так 

зване м'ясо з PSE (Pale-бліде, Soft-м'яке, Exudativ-водянисте), RSE (reddishpink – 

червонувато-рожеве, Soft – м'яке, Exudative – водянисте) та DFD (Dark – темне, Firm – 

тверде, Dry – сухе) – властивостями, шляхом введення в рецептуру ковбасних виробів 

фосфатів, що дозволяє регулювати рН, водозв'язуючу здатність (ВЗЗ), скоротити час посолу, 

забезпечити стабільність забарвлення та збільшити термін придатності  м'ясопродуктів. Що 

стосується причин утворення м'ясної сировини з нехарактерним ходом автолізу, то вони 

різноманітні, зокрема, незбалансоване годування, порушення параметрів мікроклімату і т.д. 

перелічене вище може призвести до виникнення стресів, і, в першу чергу, м'ясо з ознаками 

PSE та DFD формується у стресчутливих сільськогосподарських тварин та птиці. Свині, що 

мають легко збудливу нервову систему, перед забоєм витрачають основну частину глікогену 

м'язів на компенсацію нервових і фізичних витрат. Це призводить до отримання свинини з 

низьким значенням pH, яка викликає сильну конформацію і денатурацію міофібрилярних 

білків, обумовлює зниження вологозв’язуючої здатності і викликає появу м'яса з вадами PSE. 

Встановлено, що у свиней, які вирощувались на промислових комплексах, частка тварин з 

вадами PSE і DFD сягає до 30 %.PSE і DFD завдає шкоди господарству через продукцію 

низької якості, переробка, якої потребує використання додаткових затрат, ресурсів, 

використання хімічних добавок, внаслідок чого відбувається зменшення виходу готової 

продукції, неможливість отримання якісних м’ясних виробів, що врешті призводить до 

недоотримання прибутків та збитковості підприємств. Вирішенню проблеми використання 

м’ясної сировини із вадами PSE і DFD присвячені наукові праці багатьох вчених: 

Л.В. Антіпової, О.І. Жарінова та ін. Водночас, зростаючий дефіцит м'ясної сировини та 

збільшення кількості м’яса з вадами PSE і DFD диктує необхідність удосконалення існуючих 

технологій, які б дозволили раціонально і ефективно використовувати м'ясну сировину із 

зазначеними вадами. У зв'язку з викладеним, вкрай актуальними є комплексні дослідження з 

оцінки якості м'яса свиней на придатність до тривалого зберігання і технологічної переробки. 

Для вирішення вищезазначеної проблеми запропоновано використання 

функціональної годівлі з метою формування функціонально-технологічних властивостей 
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