
ЗБІРНИК  *  ВИХОДИТЬ  6  РАЗІВ  НА  РІК  *  ЗАСНОВАНИЙ  У  БЕРЕЗНІ  2000 р.

ПОЛТАВСЬКОГО УНІВЕРСИТЕТУ ЕКОНОМІКИ І ТОРГІВЛІ

№ 1 (73)
cічень
2015

Серія
«Технічні
науки»

РЕДАКЦІЙНА КОЛЕГІЯ ЗБІРНИКА
Головний редактор О. О. Нестуля, доктор історичних наук, професор, ректор Вищого навчального закладу Укоопспілки «Полтавський 
університет економіки і торгівлі» (ПУЕТ).
Заступники головного редактора М. Є. Рогоза, доктор економічних наук, професор, перший проректор ПУЕТ; С. В. Гаркуша, доктор 
технічних наук, доцент ПУЕТ.
Відповідальний редактор В. О. Сукманов, доктор технічних наук, професор ПУЕТ.
Відповідальний секретар О. О. Горячова, кандидат технічних наук, доцент ПУЕТ.

РЕДАКЦІЙНА КОЛЕГІЯ СЕРІЇ «ТЕХНІЧНІ НАУКИ»
Л. Барбес, д. т. н., професор Університету «Овідіус» (м. Константа, 
Румунія);
Г. О. Бірта, д. с.-г. н., професор ПУЕТ;
О. В. Богомолов, д. т. н., професор Харківського національного тех- 
нічного університету сільського господарства імені Петра Василенка;
О. Г. Бурдо, д. т. н., професор Одеської національної академії хар- 
чових технологій;
Я. В. Верхівкер, д. т. н., професор Одеської національної академії 
харчових технологій;
Л. Гачеу, д. т. н., професор Трансільванського університету (м. Брасів, 
Румунія);
О. О. Гринченко, д. т. н., професор Харківського державного універ- 
ситету харчування і торгівлі;
С. Дамянова, к. т. н., доцент Русенського університету «Ангел 
Кинчев» (м. Раздар, Болгарія);
Г. В. Дейниченко, д. т. н., професор Харківського державного універ- 
ситету харчування і торгівлі;
Н. А. Дідух, д. т. н., професор Одеської національної академії хар- 
чових технологій;
А. Думбрава, д. т. н., професор Університету «Овідіус» (м. Константа, 
Румунія);
А. К. Дьяконова, д. т. н., професор Одеської національної академії 
харчових технологій;
В. П. Желєзний, д. т. н., професор Одеської національної академії 
харчових технологій;
С. Зубайдов, к. т. н., доцент Таджицького державного університету 
комерції (м. Душанбе, Таджикистан);
Т. В. Капліна, д. т. н., професор ПУЕТ;
Л. В. Капрельянц, д. т. н., професор Одеської національної академії 
харчових технологій;
В. Картофіану, д. т. н., професор Технічного університету Молдови  
(м. Кишинів, Молдова);
І. М. Кирик, к. т. н.,доцент Могильовського державного університету 
продовольства (м. Могильов, Білорусь);
В. М. Ковбаса, д. т. н., професор Національного університету харчо- 
вих технологій;
Г. М. Кожушко, д. т. н., професор ПУЕТ;
В. О. Мазур, д. т. н., професор Одеської національної академії харчо- 
вих технологій;
Ф. Х. Малеку, д. е. н., доцент Кооперативно-торгового університету 
Молдови (м. Кишинів, Молдова);

http://ts-journal.puet.edu.ua
Номер затверджено на засіданні вченої ради

Вищого навчального закладу Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі»,
протокол № 1 від 21 січня 2015 р.

Відповідальний за випуск видання В. О. Сукманов.
Випусковий редактор М. П. Гречук.

Літературний редактор Л. Г. Карасевич.
Дизайн обкладинки та верстка В. С. Павліна.

Полтава * ПУЕТ

За точність цифр, географічних назв, власних імен, бібліографії,  
цитат та іншої  інформації відповідає автор. Редакція не завжди  

поділяє погляди авторів. Матеріали друкуються мовою оригіналу.  
У разі передруковування посилання на «Науковий вісник  

Полтавського університету економіки і торгівлі» обов’язкове.

Адреса редакції,
видавця та виготовлювача:

36014, м. Полтава, вул. Коваля, 3,
каб. 115. Тел. (0532) 563703, 502481

факс: (0532) 500222

© Вищий навчальний заклад
Укоопспілки «Полтавський

унівеситет економіки
і торгівлі», 2016

Л. П. Малюк, д. т. н., професор Харківського державного універ- 
ситету харчування і торгівлі;
З. Милич, д. т. н. Готельно-освітнього центру Чорногорії (м. Милочер, 
Чорногорія);
В. М. Михайлов, д. т. н., професор Харківського державного універ- 
ситету харчування і торгівлі;
Д. Мнерие, д. т. н., професор Фонду культури і освіти університету 
Тімішоара (м. Тімішоара, Румунія);
О. І. Некоз, д. т. н., професор Національного університету харчових 
технологій;
Т. Овідіо, д. т. н., професор Державного університету «Лучіан Блага» 
(м. Сібіу, Румунія);
М. І. Пересічний, д. т. н., професор Київського національного універ- 
ситету культури і мистецтв;
П. П. Пивоваров, д. т. н., професор Харківського державного універ- 
ситету харчування і торгівлі;
В. М. Погарська, д. т. н., професор Харківського державного універ- 
ситету харчування і торгівлі;
В. Попеску, д. т. н., професор Університету «Овідіус» (м. Константа, 
Румунія);
С. І. Роговий, д. т. н., професор ПУЕТ;
О. В. Рощина, к. т. н., доцент Білоруського торгово-економічного уні- 
верситету (м. Гомель, Білорусь);
С. Стефанов, д. т. н., професор Університету харчових виробництв  
(м. Пловдів, Болгарія);
В. М. Таран, д. т. н., професор Національного університету харчових 
технологій;
Р. Д. Таубер, д. т. н., професор Познанської академії готельного біз- 
несу та громадського харчування (м. Познань, Польща);
О. С. Тітлов, д. т. н., професор Одеської національної академії хар- 
чових технологій;
Г. А. Тошбоєв, д. х. н., професор Таджицького державного універ- 
ситету комерції (м. Душанбе, Таджикистан);
Д. Туку, д. т. н., професор Тімішоарського політехнічного університету 
(м. Тімішоара, Румунія);
Г. П. Хомич, д. т. н., професор ПУЕТ;
Л. М. Хомічак, д. т. н., професор Інституту продовольчих ресурсів 
НААН України;
О. І. Черевко, д. т. н., професор Харківського державного універ- 
ситету харчування і торгівлі.

Науковий 
ВІСНИК

№ 1 (78)
грудень

2016

РЕДАКЦІЙНА КОЛЕГІЯ ЗБІРНИКА
Головний редактор О. О. Нестуля, доктор історичних наук, професор, ректор Вищого навчального 
закладу Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі» (ПУЕТ).
Заступники головного редактора М. Є. Рогоза, доктор економічних наук, професор, перший 
проректор ПУЕТ; С. В. Гаркуша, доктор технічних наук, професор ПУЕТ.
Відповідальний редактор В. О. Сукманов, доктор технічних наук, професор ПУЕТ.
Відповідальний секретар О. О. Горячова, кандидат технічних наук, доцент ПУЕТ.

РЕДАКЦІЙНА КОЛЕГІЯ СЕРІЇ «ТЕХНІЧНІ НАУКИ»

Л. Барбес, д. т. н., професор Університету «Овідіус»  
(м. Константа, Румунія);
Г. О. Бірта, д. с.-г. н., професор ПУЕТ;
О. В. Богомолов, д. т. н., професор Харківського націо
нального технічного університету сільського господарст
ва імені Петра Василенка;
О. Г. Бурдо, д. т. н., професор Одеської національної 
академії харчових технологій;
Я. В. Верхівкер, д. т. н., професор Одеської національної 
академії харчових технологій;
Л. Гачеу, д. т. н., професор Трансільванського універси
тету (м. Брасів, Румунія);
О. О. Гринченко, д. т. н., професор Харківського дер
жавного університету харчування і торгівлі;
С. Дамянова, к. т. н., доцент Русенського університету 
«Ангел Кинчев» (м. Раздар, Болгарія);
Г. В. Дейниченко, д. т. н., професор Харківського дер
жавного університету харчування і торгівлі;
Н. А. Дідух, д. т. н., професор Одеської національної 
академії харчових технологій;
А. Думбрава, д. т. н., професор Університету «Овідіус» 
(м. Константа, Румунія);
А. К. Дьяконова, д. т. н., професор Одеської національної 
академії харчових технологій;
В. П. Желєзний, д. т. н., професор Одеської національної 
академії харчових технологій;
С. Зубайдов, к. т. н., доцент Таджицького державного 
університету комерції (м. Душанбе, Таджикистан);
Т. В. Капліна, д. т. н., професор ПУЕТ;
Л. В. Капрельянц, д. т. н., професор Одеської націо
нальної академії харчових технологій;
В. Картофіану, д. т. н., професор Технічного університету 
Молдови (м. Кишинів, Молдова);
І. М. Кирик, к. т. н., доцент Могильовського державного 
університету продовольства (м. Могильов, Білорусь);
В. М. Ковбаса, д. т. н., професор Національного універ
ситету харчових технологій;
Г. М. Кожушко, д. т. н., професор ПУЕТ;
В. О. Мазур, д. т. н., професор Одеської національної 
академії харчових технологій;
Ф. Х. Малеку, д. е. н., доцент Кооперативно-торгового 
університету Молдови (м. Кишинів, Молдова);

 Л. П. Малюк, д. т. н., професор Харківського державно
го університету харчування і торгівлі;
З. Милич, д. т. н. Готельно-освітнього центру Чорногорії 
(м. Милочер, Чорногорія);
В. М. Михайлов, д. т. н., професор Харківського дер
жавного університету харчування і торгівлі;
Д. Мнерие, д. т. н., професор Фонду культури і освіти 
університету Тімішоара (м. Тімішоара, Румунія);
О. І. Некоз, д. т. н., професор Національного університе
ту харчових технологій;
Т. Овідіо, д. т. н., професор Державного університету 
«Лучіан Блага» (м. Сібіу, Румунія);
М. І. Пересічний, д. т. н., професор Київського націо
нального університету культури і мистецтв;
П. П. Пивоваров, д. т. н., професор Харківського дер
жавного університету харчування і торгівлі;
В. М. Погарська, д. т. н., професор Харківського дер
жавного університету харчування і торгівлі;
В. Попеску, д. т. н., професор Університету «Овідіус» 
(м. Константа, Румунія);
С. І. Роговий, д. т. н., професор ПУЕТ;
О. В. Рощина, к. т. н., доцент Білоруського торгово-еко
номічного університету (м. Гомель, Білорусь);
С. Стефанов, д. т. н., професор Університету харчових 
виробництв (м. Пловдів, Болгарія);
В. М. Таран, д. т. н., професор Національного універси
тету харчових технологій;
Р. Д. Таубер, д. т. н., професор Познанської академії го
тельного бізнесу та громадського харчування (м. Поз
нань, Польща);
О. С. Тітлов, д. т. н., професор Одеської національної 
академії харчових технологій;
Г. А. Тошбоєв, д. х. н., професор Таджицького державного 
університету комерції (м. Душанбе, Таджикистан);
Д. Туку, д. т. н., професор Тімішоарського політехнічного 
університету (м. Тімішоара, Румунія);
Г. П. Хомич, д. т. н., професор ПУЕТ;
Л. М. Хомічак, д. т. н., професор Інституту продовольчих 
ресурсів НААН України;
О. І. Черевко, д. т. н., професор Харківського державного 
університету харчування і торгівлі.

3 РАЗИ



За точність цифр, географічних назв, власних імен, 
бібліографії, цитат та іншої інформації відповідає 
автор. Редакція не завжди поділяє погляди авторів. 

Матеріали друкуються мовою оригіналу. У разі 
передруковування посилання на «Науковий вісник 
Полтавського університету економіки і торгівлі» 

обов’язкове.

Адреса редакції,
видавця та виготовлювача:

36014, м. Полтава, вул. Коваля, 3,
к. 115. 

Тел. (0532) 563703, 502481
факс: (0532) 500222

© Вищий навчальний 
заклад

Укоопспілки 
«Полтавський

університет економіки
і торгівлі», 2017

 Полтава  *  ПУЕТ 

У «Науковому віснику Полтавського університету економіки і торгівлі»
(Серія «Технічні науки») публікуються статті за результатами фундаментальних теоретичних розробок і 

прикладних досліджень у галузі технічних наук.
Рукописи статей попередньо рецензуються провідними спеціалістами

відповідної галузі.
Для викладачів, наукових працівників, аспірантів, докторантів і студентів

вищих навчальних закладів, фахівців із якості й безпеки харчових продуктів і промислових товарів, 
підприємств харчової промисловості,

готельно-ресторанної справи.

«Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі»
(Серія «Технічні науки») включено в перелік наукових фахових видань України

з технічних та економічних наук (Наказ МОН України № 820 від 11.07.2016),
у яких можуть публікуватися результати дисертаційних робіт 

на здобуття наукових ступенів доктора й кандидата наук.

	 «Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі»
(Серія «Технічні науки») індексується в 
наукометричній базі Index Copernicus.

Номер затверджено на засіданні вченої ради
Вищого навчального закладу Укоопспілки

«Полтавський університет економіки і торгівлі»,
протокол № 1 від 02 лютого 2016 р.

До уваги читачів: електронний варіант збірника
«Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі»

(Серія «Технічні науки») ISSN 2518-7171
розміщено на сайті Національної бібліотеки України імені В. І. Вернадського 

в розділі «Наукова періодика України»:
http://www.nbuv.gov.ua/portal/Soc_Gum/VKP/index.html

Сайт збірника «Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі»
(Серія «Технічні науки») http://ts-journal.puet.edu.ua



3Зміст

ISSN 2518-7171. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2016. № 1 (78).

ЗМІСТ
Вимоги до наукових статей..................................6

І. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ 
ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ

Сукманов В. О., Маринін A. І.,
Дубова Г. Є., Кущ Л. І.
Дослідження характеристик мембранних 
ліпідів плодової сировини у процесі 
відновлення аромату ................................................8
Юдіна Т. І., Назаренко І. А.,  
Клименко А. В
Дослідження структурно-механічних 
властивостей комбінованих  фаршів  на  
основі концентрату зі сколотин.............................15
Олійник Л. Б.
Сучасні напрями вдосконалення 
технологій мʼясних напівфабрикатів.....................22
Суткович Т. Ю., Плахотін В. Я., 
Бородай А. Б., Манжос О. Ф. 
Інноваційні технології отримання  
функціональних напоїв...........................................29
Іщенко Н. В., Мацук Ю. А.
Використання дикорослої сировини у  
виробництві бісквітних напівфабрикатів ............36
Тюрікова І. С., 
Олійник Н. В., Скобельська Н. В.
Дослідження технологічних параметрів 
створення ферментованих напоїв із  
рослинної сировини ..............................................45

ІІ. ІННОВАЦІЙНІ ПРОЦЕСИ  
ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ

Капліна Т. В., Миронов Д. А.
Оптимізація параметрів процесу  
виробництва безалкогольних напоїв  
із плодів, подрібнених у вихровому  
шарі феромагнітних частинок ..............................55
Сукманов В. О., Герман Н. В.
Аналіз звʼязаної води в гарбузовому 
пюре, обробленому високим тиском ....................62
Макаринська А. В. 
Теоретичні та практичні основи оцінки  
однорідності комбінованих сумішей....................68

ІІІ.  ТЕОРІЯ ТА ПРАКТИКА 
ТОВАРОЗНАВСТВА ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ
Ткаченко А. С.
Наукове обґрунтування використання 
порошку медунки лікарської в якості 

антиоксидантної добавки для  
борошняних кондитерських виробів ...................77
Капліна Т. В.,  
Столярчук В. М., Дудник С. О.
Вплив способу введення гарбузового насіння  
на органолептичні властивості кексів ..................84
Шидакова-Каменюка О. Г.,  
Самохвалова О. В.,  
Касабова К. Р., Рогова А. Л.
Вплив побічної продукції олійного  
виробництва на показники якості кексів .............92
Офіленко Н. О., Кайнаш А. П.
Вплив  стресчутливості свиней із  
використанням ДНК-тестів на якість м’яса ......101
Бірта Г. О., Бургу Ю. Г., Флока Л. В.
Характеристика показників росту  
свиней червоної білопоясої породи  
за різних рівнів годівлі ........................................106
Притульська Н. В.,  
Вдовенко Н. В., Сєногонова Г. І.
Функціональна ефективність батончиків 
висівкових «Спорт слім» для осіб, які 
контролюють вагу тіла ........................................112
Шурдук І. В., Серік М. Л.,
Шурдук А. І., Антоненко С. П.
Безпечність ковбасних виробів із  
використанням добавки  
білково-мінеральної ............................................119

ІV. ЯКІСТЬ І БЕЗПЕКА  
ПРОМИСЛОВИХ ТОВАРІВ, 

СТАНДАРТИЗАЦІЯ, МЕТРОЛОГІЯ, 
СЕРТИФІКАЦІЯ ТА УПРАВЛІННЯ 

ЯКІСТЮ
Кожушко Г. М., Басова Ю. О.,
Губа Л. М., Кислиця С. Г.
Прогнозування строку служби  
компактних люмінесцентних ламп  
за результатами їх випробувань у  
режимі частих вмикань .......................................127
Галик І. С., Семак Б. Д.
Сучасні напрями товарознавчих 
досліджень текстилю............................................137

V. ЯКІСТЬ ПРОДУКЦІЇ  
ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА
Скрипник В. О., 
Молчанова Н. Ю., Фарісєєв А. Г.
Енергетична та соціально-економічна 
ефективність апарата для двостороннього 
жарення м’яса з високим вмістом  
сполучної тканини у функціонально  
замкнених ємкостях .............................................143



101

ISSN 2518-7171. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2016. № 1 (78).

©

УДК [636.4:612.176]:636.082.22
 

ВПЛИВ СТРЕСЧУТЛИВОСТІ СВИНЕЙ
IЗ ВИКОРИСТАННЯМ ДНК-ТЕСТІВ

НА ЯКІСТЬ М’ЯСА
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А. П. Кайнаш, кандидат технічних наук, доцент

(Вищий навчальний заклад Укоопспілки
«Полтавський університет економіки і торгівлі»)

Анотація. Предметом даного дослідження є вивчення стресчутливості свиней великої білої 
та полтавської м’ясної порід. Метою дослідження було вивчення впливу стресчутливості на 
якість м’яса свиней за допомогою ДНК-тестів. Методика дос­лідження. Стресчутливість 
свиней визначали за допомогою виявлення мутантного алеля галотанового гена RYR1, 
який виділяли із ДНК крові. Результати. Було встановлено, що у стресчутливих свиней 
у відповідь на несприятливі умови підвищується ригідність м’язів, виникає задуха, шкірна 
гіперемія, гіпертермія, виражене пригнічення. Свині, які були звільнені від мутантного гена, 
що визначає струсчутливість, мали кращі показники якості м’яса за такими ознаками, як 
рН, інтенсивність забарвлення, ніжність, втрати під час кулінарної обробки, але показник 
«вологоутримуюча здатність» був дещо гірший. Висновки. Тобто, можна зробити висновок, 
що свині полтавської м’ясної породи мали кращі показники якості м’яса, тому що були вільні 
від мутантного алеля галотанового гена RYR1, що відповідає за стресчутливість свиней.

Ключові слова: стресчутливість, якість, порода, ДНК, ген, аплікація фрагментів, прай­
мери, специфічні маркери, рН м’яса, інтенсивність забарвлення.

Постановка проблеми в загальному виг
ляді та зв’язок із найважливішими науко
вими чи практичними завданнями. Під час 
промислового виробництва м’яса свинини 
частина тварин не може пристосуватися до 
технологічних процесів, що призводе до збіль
шення захворюваності та зниження якості то
варної свинини. Знання адаптаційних можли
востей організму, механізму їх реакцій і спо
собів їх активізації має велике значення для 
ефективного використання свиней. Практичну 
цікавість представляє визначення стресчутли
вості тварин.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Уперше в наукову літературу поняття «стрес» 
увів канадський учений Г. Сельє [1], який ви
значив його як стан тварини, що складається з 
усіх неспецифічних змін у біологічній системі.

Специфічний характер визначається наяв
ністю сукупності постійних симптомів, най
важливішими серед яких є збільшення корко
вого шару надниркових залоз із зменшенням у 

них ліпідів і холестерину й виникненням язв 
шлунково-кишкового тракту. Неспецифічне 
ж його походження визначається тим, що він 
виникає під час дії факторів зовнішнього сере
довища та ділиться на три стадії: тривога, ре
зистентність і виснаження.

Було встановлено, що під час відлучання по
росят від свиноматки, перехід на інший  корм, 
транспортування, переведення тварин в інше 
приміщення тощо є стрес-факторами  [2–4].

У разі стресових навантажень різко знижу
ється приріст живої маси, збільшується вико
ристання кормів і т. д. [5–8].

У стресчутливих свиней у відповідь на не
сприятливі впливи підвищується ригідність 
м’язів, виникає задуха, очагова шкірна гіпе
ремія, гіпертермія, виражене пригнічення. Це 
явище посиленої чутливості до стресів отри
мало назву «стресовий синдром» (РSS).

Поряд із вищевказаними втратами, РSS 
синдром також обумовлює значне погіршення 
якості м’яса. М’ясо тварин, що підлягали стре
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сам, стає недоброякісним, блідим, м’яким, ек
судативним (синдром РSЕ) і темним, щільним, 
сухим (синдром DFD) [5–8].

На початку 90-х рр. ХХ ст. було запропонова
но декілька тестів для встановлення генотипів 
із стресчутливості, у тому числі і ДНК-тест [9], 
який відрізнявся від інших високою точністю, 
надійністю і вірогідністю. Крім того, ДНК-
тест легко визначає носіїв «стресової» мутації 
і може використовуватись для відбракування 
стресчутливих тварин у відношенні алелей 
RYR1-гена.

Доказано, що шкідливий вплив мутантного 
алеля галотанового гена на якість м’яса у сви
ней залежить від їх породної залежності. За 
результатами проведених експериментів за
значено, що тварини nn і Nn генотипів порід 
гемпшир і йоркшир помітно поступаються 
нормальним гомозиготам NN за показниками 
вологоутримуючої здатності, забарвлення, 
морфологічної структури м’яса, тоді як у порід 
дюрок, ландрас вірогідно значної різниці за ци
ми якісними параметрами не виявлялось  [7]. 
У зв’язку з цим, за наявності технологічних 
складностей і високої собівартості утримання 
гомозиготних ліній стресчутливих тварин, 
призначених для отримання гетерозиготних 
комерційних свиней, канадські дослідники 
[2] вважають економічно доцільним видалення 
мутантного RYR1 алеля із стад, що селекці
онуються.

Формування цілей статті (постановка 
завдання). Завданням дослідження було ви
вчення впливу стресчутливості на якість м’яса 
свиней.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих науко
вих результатів. Вивчення впливу стресчутли
вості на якість м’яса свиней проводилось в 
умовах товарного репродуктора в Полтавській 
області та Інституті свинарства АПВ НААН 
України.

Виділення ДНК проводили із клітин крові 
за допомогою реагенту «Chelex-100».

Під час застосування цього методу до 300 мкл 
крові додавали 1 000 мкл стерильної дистильо
ваної води та перемішували струшуванням. Цю 
суміш інкубували 15–30  хв за кімнатної тем
ператури, періодично перемішуючи  струшу
ванням. Центрифугували 1 хв при 8 000 об/хв. 
Обережно видаляли надосадкову рідину, зали
шивши 20-30 мкл рідини над осадком. Додавали 
170-180 мкл 5 %-го стерильного водяного роз
чину Chelex-100 та інкубували 15- 30 хв за тем
ператури 56 °С. Ретельно перемішували стру
шуванням та витримували 8 хв на водяній  бані 
за температури 100 °С. Знову ретельно перемі
шували струшуванням, після чого центрифугу
вали 5 хв при 8 000  об/хв. Зберігали зразки за 
температури мінус 20 °С. Для ампліфікації ви
користовували 5 мкл надосадкової рідини, піс
ля кожного розморожування зразки перемішу
вали та центрифугували 5 хв при 8 000 об/ хв.

Цей метод, завдяки своїй простоті та до
ступності, дозволив значно скоротити термін 
проведення тестування тварин.

У пробірку із ДНК додавали розчин для ПЛР 
(тест-набір). Реакцію аплікації фрагментів ге
нів RYR-1, GH здійснювали з використанням 
праймерів, що наведені в табл. 1.

Таблиця 1 
Структура праймерів для ПЛР-ампліфікації ДНК свині

Локус Послідовність з 5′ кінця
RYR1-F GTGCTGGATGTCCTGTGTTCCCT

R CTGGTGACATAGTTGATGAGGTTTG
gGH F ACCGGCTGTGATGGCTGCAGGCAA

R AGGTACTCCATCCAGAACGCCCAG

Електрофоретичне розділення фрагментів 
ДНК проводили в 6  %-му, 10  %-му поліакрі
ламідному гелях у тріс-боратному електрофо
резному буфері (ТВЕ: 0,0879 М Тріс, 0,089 М 
борна кислота, 0,002 М ЕДТА рН 8,0), згідно з 
методичними рекомендаціями. 

Для нанесення зразків на гель використо
вували буфер такого складу: 0,25 %-й бромфе
нольний синій, 0,25 %-й ксилолціанол, 30 %-й 
гліцерин. Електрофорез проводили 1  год   за 
напруги 2 Вольт/см гелю. Фарбування гелів 
проводилось за допомогою бромистого етидія 
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10  хв із наступним багаторазовим відмиванням 
у дистильованій воді. Візуалізацію фрагментів 
ДНК проводили в УФ світлі та фотографували.

Розміри отриманих в ПЛР, або в результаті 
рестрикції продуктів виявляли за допомогою 
специфічних маркерів (ДНК фага λ, що оброб
лена ферментом рестрикції pSTI) на електро
фореграмах.

Нами було тестовано 60 голів свиней у віці 
6 місяців за допомогою молекулярно-генетич
ного тесту. За допомогою цього тесту були от
римані популяційно-генетичні характеристики 
щодо розповсюдження мутантного алеля 
RYR1 гена.

Результати досліджень наведені в табл. 2.

Таблиця 2

Розподіл RYR-1 алелів і генотипів у свиней

Порода Кількість 
тварин

Частота алелів Частота генотипів
RYR–1C RYR-1T RYR-1 C/C RYR-1 C/T RYR-1 Т/Т

Велика біла 30 0,946 0,054 0,902 0,078 0,020
Полтавська м’ясна 30 1,000 0,000 1,000 0,000 0,000

Установлено, що свині полтавської м’ясної 
породи вільні від мутантного алеля RYR1 ге
на. Суттєва концентрація рецесивного алеля 
RYR1-гена відмічена у свиней великої білої 
породи, де частота нормального (RYR1-С) і 
мутантного алеля (RYR1-Т) становили відпо
відно: 0,946 і 0,054, частоти генотипів розпо
ділились так: RYR1С/С – 0,902; RYR1 С/Т – 
0,078 і RYR1 Т/Т – 0,020.

Після досягнення живої маси цих свиней у 
100 кг їх забили для визначення якості м’яса за 
такими показниками, як активна кислотність, 
інтенсивність фарбування, ніжність, волого

утримуюча властивість та втрати під час кулі
нарної обробки.

Базовим показником під час оцінки якості 
м’яса вважається активна кислотність (рН). Її 
рівень відображає інтенсивність протікання 
процесу автолізу в туші й тісно пов’язаний із 
формуванням смакових і технологічних влас
тивостей м’яса. Одержані результати дослід
жень активної кислотності м’язової тканин 
піддослідних свиней засвідчили, що загалом 
порушень процесу дозрівання туш після забою 
не спостерігалося (табл. 3). Показник рН м’яса 
свиней знаходився в межах норми. 

Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники якості м’яса свиней  
Великої білої і Полтавської м’ясної порід

Порода рН
Інтенсивність 
забарвлення, 

од. екст. ˣ 1 000
Ніжність, с

Втрати 
під час 

кулінарної 
обробки, %

Вологоутри
муючі влас
тивості, %

Велика біла 5,60±0,09 78,67±4,32 8,91±0,45 22,99±1,15 57,26±0,08
Полтавська м’ясна 5,32±0,36 74,63±4,25 7,73±0,66 20,21±0,87 52,31±1,01

Інтенсивність забарвлення або колір м’яса 
має важливе значення для формування його 
зовнішнього вигляду та ряду технологічних 
якостей. Порівняно кращий показник мали 
підсвинки другої групи. Темнішим виявило
ся м’ясо свиней великої білої породи 
(78,67 од. екст. x 1 000).

За показником ніжності м’язової тканини 

ніжніше м’ясо було в молодняка другої групи 
— 7,73 с.

Важливим якісним фактором кулінарних 
властивостей свинини є її здатність утримувати 
достатню кількість вологи. Результати аналізу 
вологоємкості не виявили великої різниці між 
групами, тому що вона знаходилася в межах 
норми. 

Н. О. Офіленко, А. П. Кайнаш
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Висновки із зазначених проблем та пер
спективи подальших досліджень у  подано
му напряму. Було встановлено, що свині 
полтавської м’ясної породи, які були звіль
нені від мутантного гена, що визначає стрес
чутливість, мали кращі показники якості 
м’яса за такими показниками, як рН, інтен
сивність забарвлення, ніжність, втрати під 
час кулінарної обробки, але вологоутримую
чі властивості були дещо нижчі, ніж у пара
лельній групі (велика біла порода). Представ
ляє цікавість у подальшому вивченні впливу 
мутантного алеля галотанового гена RYR1, 
що відповідає за стресчутливість, на репро
дуктивні властивості свиней.
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экономики и торговли»). Влияние стрессоустойчивости свиней с использованием ДНК-
те­с­тов на качество мяса. 

Аннотация. Предметом данного исследования есть изучение стрессоустойчивости 
свиней Большой белой и Полтавской мясной пород. Целью исследования было изуче­
ние влияния стрессоустойчивости на качество мяса свиней с помощью ДНК-тестов. Ме­
то­ды исследования. Стрессоустойчивость свиней определяли с помощью выявления 
мутантного алеля галотанового гена RYR1, который выделяли с ДНК крови. Ре­зуль­таты. 
Было установлено, что у стрессоустойчивых свиней в ответ на неблагоприятный условия 
повышается ригидность мышц, вызывается удушье, кожная гиперемия, гипертермия, 
выраженное угнетение. Свиньи, которые были освобождены от мутантного гена, который 
определяет стрессочувствительность, имели лучшие показатели качества мяса по 
таким признакам как рН, интенсивность окрашивания, нежность, потери при кулинарной 
обработке, но показатель «влагоудерживающая способность» был немного хуже. Выводы. 
Можно сделать вывод, что свиньи Полтавской мясной породы имели лучшие показатели 
качества мяса, потому что были свободны от мутантного алеля галотанового гена RYR1, 
который отвечает за стрессоустойчивость свиней.
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stres sensitivity pigs the using DNA test for quality meat.

Purpose. The present study is pigs streschutlyvist the Large White and Poltava meat breeds. The 
aim of the study was to study the effect streschutlyvosti quality pork using DNA - tests. Stressensitivity 
pigs was determined by identifying mutant RYR1 allele halothane gene, which was isolated from the 
blood DNA. Methods. Study of stress sensitivity the quality of pork was conducted in terms of com­
modity loudspeakers in Poltava region and pig APV Institute of NAAS of Ukraine. DNA isolation was 
performed using blood cell reagent “Chelex – 100”. Results. It was found that in stress sensitivity 
pigs in response to the unfavorable conditions of increased muscle stiffness, caused by suffocation, 
skin flushing, pyrexia, expressed oppression. Pigs that have been exempted from the mutant gene 
that determines stress sensitivity had better meat quality parameters for such features as pH, color 
intensity, tenderness, loss during cooking, but the figure of “water retention capacity” was a little bit 
worse. Conclusions. Thus, one can conclude that pigs Poltava meaty breed had better quality meat 
because they were free of the mutant allele halotanovoho RYR1 gene that is responsible for stres­
chutlyvist pigs.
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markers, meat pH, the intensity of staining.

Надійшло 07.07.2016
Надійшло в переробленому вигляді 15.08.2016
Прийнято 10.09.2016

// Polnohospodarstvo. – 1985. – B. 31. – № 7. 
– S. 621–627.

7.	 Karnauskas, A. K. Reakcija chistoporodnyh i 
pomesnyh svinej na tehnologicheskie stressy : 
аvtoref. dis. na soiskanie kandidata s.-h. nauk. 
– Tartu, 1987. – 25 s.

8.	 Rozvedennya sviney: Navch. posIbn. / Naga
evich, V. M., Gerasimov, V.  I., Berezovs

kiy,  M. D. ta inshi; za red. Nagatvicha V. M., 
Gerasimova V. I. – H. : Espada, 2005. – 296 s.

9.	 Fujii, J., Otsu, K., Zorzato, F., DeLeon,   S., 
Khanna, V., Weiler, J., O’Brien, P., MacLen
nan, D. Identification of a mutation in porcine 
ryanodine receptor associated with malignant 
hyperthermia // Sciense. – 1991. – Vol. 253. – 
S. 448–451.

Н. О. Офіленко, А. П. Кайнаш


