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Анотація. Дослідження спрямоване на встановлення відмінностей у 
мармуровості яловичини залежно від віку молодняку та особливостей його 
росту. Його проводили на бугайцях української чорно-рябої молочної породи у 
ФГ “Журавушка”, Броварського району, Київської області. Худобу вирощували і 
відгодовували за технологією виробництва яловичини у молочному скотарстві. 
Забій її провели у забійному цеху с. Калинівка. Оцінювання мармуровості m. 
longissimus dorsi здійснили за 12-бальною шкалою згідно з методикою JMGA 
(2000). Встановлено, що мармуровість найдовшого м’яза спини збільшується на 
45,8 % за підвищення віку забою від 20 до 22 місяців. Кореляція між мармуровістю 
і товщиною підшкірного жиру у віці 22 місяці становить 0,68. У тварин за 
різної фактичної живої маси перед забоєм мармуровість m. longissimus dorsi 
коливається від 2,7 до 4,0 бала. Вона має тенденцію до збільшення на 42,9 % 
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за підвищення живої маси перед забоєм від 350-400 до 500 кг і більше. Найвищий 
її показник є за живої маси перед забоєм понад 500 кг. Мармуровість “м’язового 
вічка” за підвищення середньодобових приростів від народження до забою від 
500 г до 651-700 г має тенденцію до зростання на 24,1%. Кращою мармуровістю 
характеризується м’яз бугайців за середньодобових приростів від 651 до 700 г. 
На підставі проведених досліджень можна констатувати, що мармуровість 
яловичини залежить від віку забою тварин та особливостей їх росту. В Україні 
слід дослідити вплив на її мармуровість статі, породи, генотипу та рівня годівлі 
з метою розроблення і адаптування вітчизняних стандартів до світових на 
реалізовану велику рогату худобу за якістю яловичини, у т.ч. її мармуровістю.

Ключові слова: яловичина, молочна худоба, внутрішньом’язовий жир, укра-
їнська чорно-ряба молочна порода.

Актуальність. 

Мармуровість яловичини – показ-
ник співвідношення внутрішньом’я-
зового жиру до маси найдовшого м’я-
за спини (m. longissimus dorsi). Вона 
визначає якість м’яса, характеризує 
його сенсорні властивості, сприяє 
ніжності та асоціюється зі смаком, со-
ковитістю та ароматом. Мармурового 
кольору яловичині надає жир, що роз-
ташований між волокнами м’язової 
тканини. Високий вміст жиру, полі-
ненасичених і кон’югованої лінолевої 
жирних кислот впливає на термін її 
зберігання. Мармуровість яловичини, 
як основну з ознак, включено в Індекс 
М’ясних Стандартів Австралії (MSA) 
(McGilchrist, et al., 2019). Також її ви-
користовують для прогнозування очі-
куваної різниці у потомків бугаїв у 
системі EPD (Detweiler et al., 2019).

В Україні застосовують визна-
чення категорій великої рогатої ху-
доби для забою, які передбачають 
оцінювання м’ясної продуктивності 
за живою і забійною масою. Але кла-
сифікація яловичини на основі маси 
туш не показує її реальної цінності 
(Gajaweera, et al., 2020). Останніми 
роками в Україні зростає попит на 

мармурову яловичину. Оскільки си-
стема оцінювання яловичини в Укра-
їні цю ознаку не враховує то встанов-
лення рівнів мармуровості у м’ясі 
тварин розповсюдженої української 
чорно-рябої молочної породи, є акту-
альним. 

Аналіз останніх досліджень 
і публікацій. 

Ступінь мармуровості у яловичині 
значно варіює і залежить від статі, го-
дівлі, віку та маси тварин перед забо-
єм і технології процесу її виробництва. 
Експресію генів, що впливають на мар-
муровість яловичини і профіль жирних 
кислот (насичених і поліненасичених) 
зумовлюють поживні речовини корму, 
в основному жирні кислоти (Ladeira, 
et al., 2018). Вони починають впливати 
на відкладення жиру у м’язах вже на 
завершальній фазі пренатального періо-
ду розвитку тварини і продовжують за 
високого рівня живлення в подальшо-
му онтогенезі. Найкращі концентрації 
внутрішньом’язового жиру і сенсорні 
властивості має яловичина від абер-
дин-ангуської худоби (Bureš, Bartoň, 
2018). Швидше відкладення жирової 
тканини спостерігається в тушах тварин 
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компактного типу будови тіла (Gorlov et 
al., 2019). Телиці та корови відкладають 
у тілі більше жирової тканини, ніж во-
лики і бугайці. Мармурова яловичина 
від телиць має кращий профіль жирних 
кислот, ніж курятина, м’ясо корів і бу-
гайців. Незначне співвідношення жир-
них кислот n-6 до n-3, високий рівень 
мононенасичених та олеїнової свідчать, 
що споживання м’яса від телиць спри-
ятливе для людини. Яловичина від бу-
гайців має гіршу якість і нижче ціниться 
споживачами (Mueller, et al., 2019). 

Мармуровість яловичини визнача-
ють візуально за використання при-
ладів та хімічного аналізу. Системи 
класифікації мармуровості яловичини, 
засновані на візуальному її оцінюван-
ні людьми, використовують у м’ясній 
промисловості усього світу десяти-
ліття. У США її проводять висококва-
ліфіковані фахівці від Департаменту 
сільського господарства (USDA) у m. 
Longissimus dorsi у ділянці 12-го і 13-
го ребра. USDA ґрунтують на зафото-
графованій шестибальній шкалі (від 0 
до 6) за збільшенням вмісту мармуро-
вості (%): легка (сліди 2,76); невелика 
(3,83); помірна (6,04); середня (6,72); 
злегка надлишкова (7,25); помірно 
надлишкова (10,13). Мармуровість 
та відношення внутрішньом’язового 
жиру під час оцінювання туш у Пів-
нічній Америці реєструють відповід-
но до стандартів BIF (ICAR, 2009). У 
стандарті ЄЕК ООН для визначення 
мармуровості яловичини використову-
ють системи USDA та AUS-MEAT, які 
базують на порівнянні з фотошкалою. 
Згідно з вимогами Японської асоціації 
по класифікації м’яса (JMGA, 2000) 
мармуровість яловичини поділяють на 
12 категорій за ступенем вмісту жиру в 
m. longissimus dorsi на основі стандарт-
них зображень. У Кореї її аналізують 
(Lee et al., 2019) за восьми класами і це 

оцінювання є основним визначальним 
фактором її якості.

Структура мармуровості складна. 
У ній немає чітких меж між кожним 
класом. Спостереження, які прово-
дить людина, є виснажливими. Через 
суб’єктивність візуального оціню-
вання між результатами, отриманими 
різними інспекторами, зустрічаються 
невідповідності. Вміст жиру визначе-
ний хімічним методом не збігається 
з оцінюванням мармуровості візуаль-
но. Але невидимі відкладення жиру, 
яких не помітно під час проведення 
візуальної експертизи, можливо ви-
значити хімічним аналізом. Тому іно-
ді ступінь мармуровості яловичини 
оцінюють за вмістом у ній жиру. Для 
м’ясної промисловості візуальне оці-
нювання мармуровості має недоліки, 
оскільки суб’єктивне і трудомістке. 
Тому визначають вміст жиру всере-
дині м’язів за допомогою комп’ю-
терного томографа, результати якого 
тісно корелюють з хімічним методом. 

На фермі, у живих тварин, для про-
гнозування характеристик туші реко-
мендують (Holló, et al., 2018) скануван-
ня m. longissimus dorsi за допомогою 
комп’ютерного томографа. Комп’ютер-
на томографія прогнозування вмісту 
внутрішньом’язового жиру у яловичині 
більш точна, ніж візуальне оцінювання 
мармуровості (Anderson et al., 2018). 
Рентген методи комп’ютерної томо-
графії аналізують ступінь мармурово-
сті м’язів на живих тваринах, тому що 
об’єднують переваги спектроскопічних 
і візуальних оцінювань. За допомогою 
комп’ютерного аналізу зображень оці-
нюють (Giaretta et al., 2018) кількість 
мармурових частинок, у т.ч. у відсотках, 
та середній їх розмір. Мармурові час-
тинки тісно корелюють з оцінюваннями 
мармуровості за USDA і вмістом вну-
трішньом’язового жиру. 
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Застосування ультразвуку для 
оцінювання мармуровості вимагає 
складного устаткування, періодично-
го калібрування і дотримання стан-
дартних протоколів сканування та ін-
терпретації зображення. Цей спосіб 
застосовують лише для худоби, яка 
знаходилася за оптимального рівня 
вгодованості. Найточніші дані отри-
мують від молодих тварин, віком від 
320 до 500 днів. Оптимальний для 
діагностики вік залежить від статі 
і породи (Knight, 2020). Для висо-
кої точності порівняння результатів 
мармуровості м’яса група повинна 
складатися з тварин однієї статі, яких 
вирощують разом. Різниця у віці між 
ними не повинна перевищувати 60 
днів. Результати тварин, забитих у 
різні дні та на різних бійнях не по-
рівнюють. Для апаратів УЗД потріб-
ні спеціальні датчики SSD 210 DX 
II, SSD 500V (Aloka®), Pie 200 Vet 
(Pie®), Scanner 200 SLC (Tequesta®). 
Ті, які використовують для медичних 
цілей, мають обмежену функціональ-
ність і потребують додаткове про-
грамне забезпечення. 

Ефективне сканування ультразву-
ком вимагає наявності розколу і стан-
ку, щоб утримувати тварин у бажано-
му положенні та безпечно відпускати. 
Найкращим є станок із відкидними 
боковими панелями. Потрібно уникати 
роботи на прямому сонячному світлі, 
оскільки воно ускладнює перегляд зо-
бражень на екрані. Електричний при-
лад потребує заземлення. Ультразву-
кове устаткування працює точно за 
температури повітря понад 8С. Дов-
жина шерсті тварин повинна бути не 
більше ніж 1,5 см. Місце сканування 
змащують олією (за температури вище 
20С). Для визначення внутрішньом’я-
зового жиру використовують поздовж-
нє зображення в ділянці 11-го, 12-го і 
13-го ребер приблизно на 2/3 відстані 
від середнього і дорсального (верхньо-
го) кінця m. longissimus dorsi (рис. 1, 2).

Для підвищення точності резуль-
татів вимірювань ультразвуком най-
краще визначати середню величину 
п’яти зображень. Живу масу під час 
сканування кожної тварини вимірю-
ють із відхиленням не більше 7 днів 
від дати сканування. 

Рис. 1. C – місце оцінювання 
внутрішньом’язового жиру (IFM, %)  
у туші ультразвуком (ICAR, 2009) 

Рис. 2. Поздовжнє ультразвукове 
зображення, прийняте між 11-м, 
12-м і 13-м ребрами (ICAR, 2009)
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Мета роботи – встановити вплив 
особливостей вагового росту і віку 
забою молодняку української чор-
но-рябої молочної породи на марму-
ровість m. longissimus dorsi.

Матеріали і методи 
дослідження. 

Дослідження провели у ФГ Жура-
вушка”, Броварського району, Київ-
ської області на бугайцях української 
чорно-рябої молочної породи. Від на-
родження до 4-місячного віку тварин 
утримували у групах по 25 голів. За мо-
лочний період їм випоєно по 547,2 кг не-
збираного молока та 182,4 кг збираного. 
Надалі годівлю тварин здійснювали за 
раціонами, прийнятими у господарстві, 
на відгодівельному майданчику. За пе-
ріод від народження до 22-місячного 

віку тваринам згодували 36120 МДж, у 
т.ч. на зелені корми припадало 28,4 %, 
концентровані – 18,4, соковиті – 14,3 і 
грубі 12,3 %. Забій бугайців провели у 
забійному цеху (с. Калинівка). Тварин 
у групи для забою формували методом 
збалансованих груп-аналогів. Різниця 
між тваринами у групах за віком і жи-
вою масою під час забою та швидкістю 
росту від народження становила до 5 %. 
Після забою оцінювання мармуровості 
m. longissimus dorsi здійснили (рис. 3) 
між 12-м та 13-м ребром за методикою 
ICAR (2009). 

Результати дослідження 
та їх обговорення. 

Мармуровість найдовшого м’я-
за спини вірогідно збільшується на 
45,8 % за підвищення віку забою 

 
Рис. 3. Шкала оцінювання мармуровості м’язової тканини (JMGA, 2000)



А. М. Угнівенко, Н. В. Кос, Т. А. Антонюк, О. М. Жукорський, О. П. Крук

82 | ISSN 2706-8331  Vol. 11, №3, 2020ANIMAL SCIENCE AND FOOD TECHNOLOGY

бугайців від 20 до 22 місяців (табл. 
1). Коефіцієнт кореляція між марму-
ровістю з одного боку і товщиною 
підшкірного жиру з другого у віці 22 
місяці становить 0,68.

За різної фактичної живої маси 
тварин перед забоєм мармуровість 
найдовшого м’яза спини  коливається 
від 2,7 до 4,0 бала. Вона має тенден-
цію до збільшення на 42,9 % за під-
вищення живої маси перед забоєм від 
350-400 до 500 кг і більше. Найвища її 
величина є за живої маси перед забо-
єм понад 500 кг. Мармуровість “м’я-
зового вічка” m. longissimus dorsi за 
зростання середньодобових приростів 
від народження до забою від 500 г до 
651-700 г має тенденцію до зростання 
на 24,1 %. Кращою мармуровістю ха-
рактеризується м’яз бугайців за швид-
кості росту від 651 до 700 г. 

Отримані результати підтверджу-
ють закономірність онтогенезу вели-
кої рогатої худоби щодо збільшення з 
її віком вмісту жиру у м’язовій ткани-
ні. Мармуровість m. longissimus dorsi 
має тенденцію щодо поліпшення за 
збільшення живої маси тварин, із 
якою вона має високі (0,91) коефіці-
єнти кореляції. Вищий вміст жиру у 
м’язах важковагових (від 521 до 580 
кг) бугайців у порівнянні з легкими 

(від 450 до 520 кг) встановлено також 
у праці (Kul, et al., 2020). У легкова-
гових тварин співвідношення жир-
них кислот Омега n-6 до Омега n-3 
значно нижче (P  0,05) у порівнянні 
з важковаговими. 

Мармуровість яловичини має тен-
денцію до поліпшення за збільшення 
швидкості росту худоби від народжен-
ня до забою. Понад 700 г вона спо-
нукає виробничників до зменшення 
віку реалізації тварин для забою, що 
одночасно негативно позначається на 
мармуровості м’язової тканини. Бу-
гайці симентальської породи за вищої 
швидкості росту також мають нижчу 
(r = -0,4 … -0,5) мармуровість найдов-
шого м’яза спини (Holló, et al., 2018). 
Отже, для формування яловичини від-
мінної якості кращі результати можли-
во отримати від легковагових бугайців.

Висновки та перспективи. 

Мармуровість яловичини поліп-
шується за збільшення віку забою 
тварин та швидкості їх росту. Для 
формування яловичини відмінної 
якості необхідно визначити опти-
мальні вік забою і параметри росту 
тварин різних порід України. Слід 
дослідити вплив на її мармуровість 

1. Мармуровість m. longissimus dorsi у бугайців за різних факторів, М ± m

Досліджуваний фактор Мармуровість м’яза, балів

Вік забою тварин, міс. 20 (n = 11)
22 (n = 16)

2,4 ± 0,23
3,5 ± 0,29*

Середньодобовий приріст від 
народження до забою, г

до 550 (n = 9)
від 551 до 600 (n = 10)
від 651 до 700 (n = 8)
понад 700 (n = 4)

2,9 ± 0,31
3,2 ± 0,47
3,6 ± 0,38
2,3 ± 0,25

Жива маса перед забоєм, кг
від 350 до 400 (n = 12)
від 401 до 450 (n = 15)
від 451 до 500 (n = 5)
понад 500 (n = 4)

2,8 ± 0,33
2,9 ± 0,31
2,7 ± 0,2
4,0 ± 0,41

Примітка. *p ≤ 0,05 у порівнянні з тваринами у віці 20 місяців.
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статі, породи, генотипу та рівня го-
дівлі тварин із метою використання її 
поряд із іншими якісними ознаками 
для класифікації туш великої рогатої 
худоби, що мотивуватиме фермерів 
виробляти із яловичини прогнозова-
но якісну продукцію для харчування.
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Abstract. The aim of the study is to find the differences in the marbling of beef depending 

on the age of young caƩle and the characterisƟcs of its growth. It was carried out on bulls of 
the Ukrainian Black and White dairy breed in “Zhuravushka”, FG of the Kyiv region. CaƩle were 
raised and faƩened according to the technology of beef producƟon in dairy farming. Their 
slaughter was carried out in a slaughterhouse of Kalinovka town. The marbling of m. longissimus 
dorsi assessment was performed by a 12-point scale according to the JMGA (2000) method. 
It is established that the marbling of the m. longissimus dorsi of the back increases by 45.8% 
with increasing age of slaughter from 20 to 22 months. The correlaƟon between marbling and 
thickness of subcutaneous fat at 22 months of age is 0.68. In animals with different actual live 
weight before slaughter, the marbling m. longissimus dorsi ranges from 2.7 to 4.0 points. It tends 
to increase by 42.9 % with an increase in live weight before slaughter from 350-400 to 500 kg 
or more. Its highest rate is at a live weight before slaughter of more than 500 kg. The marbling 
of the “rib eye” with an increase in the average daily gain from birth to slaughter from 500 g to 
651-700 g tends to increase by 24.1 %. The muscle of bulls is characterized by the best marbling 
at average daily increments from 651 to 700 g. On the basis of the conducted researches it is 
possible to state that marbling of beef depends on age of slaughter of animals and features of 
their growth. In Ukraine, the impact of sex, breed, genotype and level of feeding on beef marbling 
should be studied in order to develop and adapt domesƟc standards to world standards for sold 
beef in the quality of beef, including its marbling.

Keywords: beef, dairy caƩle, intramuscular fat, Ukrainian Black-and-White beef breed.


