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Аннотация. Проведены исследования влияния 

дополнительного скармливания глютаминовой 

кислоты в количестве 3,5 г на голову в сутки 

откормочным свиньям на качество мяса после 

суточной выдержки и после длительной заморозки.  

 

 Annotation. Studies have been conducted on the effect of 

additional feeding of glutamin acid in an amount of 3.5 g 

per head per day to fattening pigs on the quality of meat 

after daily exposure and after prolonged freezing. 

 

Ключевые слова: свиньи; аминокислоты; качество 

мяса; шпик; внутренние органы. 

 Keywords: pigs; amino acids; meat quality; bacon; 

internal organs. 

 

Стремление достичь высоких среднесуточных приростов живого веса заставляет 

животноводов применять при откармливании свиней многочисленные кормовые добавки, 

которые не всегда положительно влияют на качество мясной продукции.  

В последние годы установлено некоторое ухудшение качества мясных продуктов, 

даже при тщательном соблюдении технологии производства. Причиной могут быть как 

генетические, так и внешние факторы, в том числе и кормовые. 

Этот вопрос имеет важное значение в современных условиях производства, что 

связано с внедрением прогрессивных технологий использования новых кормовых средств, 

применением продуктов химического и микробиологического синтеза и других 

составляющих в кормлении животных. 

О влиянии кормовых факторов на качество продукции животноводства отмечают 

многие исследователи. В частности, дефицит некоторых аминокислот в организме оказывает 

такое же влияние, как и общая нехватка протеина. Дефицит треонина, лизина или метионина 

связан с жировым перерождением печени, такой же тип нарушений наблюдался и при 

низком уровне протеина [2]. 

Общей характеристикой влияния дефицита отдельных аминокислот является 

ухудшение их роста. Нехватка в рационах свиней такой аминокислоты, как триптофан, 

вызывает катаракту, некроз и атрофию скелетных мышц [1]. 

Свиньи способны превращать триптофан в ниацин, поэтому уровень ниацина в 

рационах играет важную роль в обратной реакции на триптофан. 

Проведенные исследования свидетельствуют, что состав туши свиней в большей 

степени зависит от трех взаимосвязанных факторов – уровня в рационе незаменимых 

аминокислот, протеина и энергии. 

Взаимозависимость этих факторов еще недостаточно изучена. Принято считать 

доказанным, что в откорме свиней и получении высококачественных туш важная роль 

принадлежит аминокислотам. 

С обменом белков связан также обмен жиров и углеводов. Для их синтеза могут 

использоваться одни и те же структурные элементы. Аминокислоты служат источником  

________________ 
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образования углеводов у диабетиков. При введении в организм белков или аминокислот 

наблюдается повышенное выделение глюкозы с мочой.  

Глюкоза синтезируется из тех аминокислот, которые при распаде образуют 

пировиноградную кислоту. Наибольшей способностью к гликогенезу обладают такие 

аминокислоты, как аланин, серин, валин, орнитин, гистидин, глютаминовая и аспарагиновая 

кислоты. Из пяти атомов углерода, которые входят в состав глютаминовой кислоты, три 

используются для синтеза глюкозы. 

Методика проведения опытов. Для проведения опыта было сформировано две 

группы свиней крупной белой породы по 10 голов в каждой. Животных подбирали по 

принципу аналогов. Средняя живая масса свиней в начале опыта составляла 75,9 кг.  

Опыт проводили методом групп. Свиней удерживали в клетках по 5 голов в каждой. 

Кормили дважды в сутки. Схема проведения опыта приведена в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Схема опыта 
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Условия кормления 

1 контрольная 10 30 107 Основной рацион (ОР) 

2 опытная 10 30 107 ОР + глютаминовая кислота 

Источник данных: собственная разработка. 

 

К основному рациону свиней в опытной группе вводили глютаминовую кислоту в 

количестве 10% от ее содержания в рационе, что составило 3,5 г на голову в сутки. 

С целью изучения влияния глютаминовой кислоты на мясные качества 

откормочного молодняка свиней в научно-хозяйственном опыте провели контрольный убой 

животных. 

Изучение физико-химических свойств мышечной ткани и внутренних органов 

проводили на четырех животных-аналогах из каждой группы. Исследования проводили по 

общепринятым методикам.  

Для определения степени вероятности полученных результатов проводили 

статистическую обработку данных по Стьюденту-Фишеру при трех уровнях вероятности 

Р<0,001; Р<0,01; Р<0,05, которые показывают вероятность разницы показателей как при 

малом, так и большом количестве наблюдений. 

Результаты исследований. Исследованиями установлено, что скармливание 

глютаминовой кислоты не повлияло на достоверные изменения качества мяса после 

суточной выдержки. Можно отметить некоторое повышение его нежности у животных 

опытной группы на 4,5% по сравнению с контрольной группой. Содержание белка в мясе 

свиней, которым скармливали глютаминовую кислоту, было выше, чем в контрольной 

группе на 6,2%, а содержание жира, наоборот, стало ниже на 5,04% (таблица 2). 

По калорийности мясо животных опытной группы превышало аналоги из 

контрольной группы на 3,3%. 

Часть общей влаги в мясе свиней второй группы была меньше, по сравнению с 

контрольной группой на 2,1%, но количество связанной влаги, относительно свободной, 

увеличилось на 1,68%. 

У животных опытной группы отмечено также более интенсивное окрашивание мяса 

на 14,5%, что можно связать с более высоким содержанием миоглобина, которого, как 

правило, больше в тех мышечных тканях, где происходит более интенсивный обмен 

веществ. 
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Таблица 2 – Показатели качества мяса подопытных свиней (после суточной выдержки) в 

научно-хозяйственном опыте 

 

Показатель  
Группа  

1-контрольная 2-опытная 

Общая влага, % 76,5±0,54 74,91±0,31 

в т.ч. связанная, % 42,3±0,43 43,01±0,37 

свободная, % 34,2±0,39 31,9±0,40 

рН 5,6±0,05 5,66±0,09 

Интенсивность окрашивания, е·100 13,8±0,2 15,8±0,31 

Нежность, см
2
/г общего азота 194,7±9,7 203,5±14,1 

Показатель мраморности 9,3±0,3 8,5±0,22 

Калорийность, ккал 5559±92,1 5744±82,7 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Показатель мраморности мяса животных опытной группы был ниже по сравнению с 

контролем на 9,4%. 

Следует отметить то, что кислотность мяса животных, которым скармливали 

глютаминовую кислоту, снижалась по сравнению с контролем, что может свидетельствовать 

о лучшей способности его сохранности. 

Вызывают определенный интерес изменения показателей качества мяса после его 

хранения в замороженном виде при температуре – 26
о
С в течение 30 суток. 

Приведенная выше тенденция сохранилась, хотя и не по всем показателям. В 

частности, количество связанной влаги в мясе животных опытной группы содержалось 

больше на 4,48% в сравнении с контрольными показателями.  

Мясо свиней опытной группы после 30-суточного хранения также отличалось от 

мяса животных контрольной группы показателем рН, интенсивностью окрашивания, 

нежностью, мраморностью и калорийностью (таблица 3). 

 

Таблица 3 – Показатели качества размороженного мяса подопытных свиней после 30-

суточного хранения 

 

Показатель 
Группа 

1-контрольная 2-опытная 

Общая влага, % 76,8±0,6 75,1±0,35 

в т.ч. связанная, % 40,2±0,41 43,0±0,4 

свободная, % 36,6±0,4 32,1±0,41 

рН 5,46±0,03 5,42±0,01 

Интенсивность окрашивания, е·100 11,1±0,5 10,5±0,3 

Нежность, см
2
/г общего азота 199,5±8,4 205,6±10,1 

Показатель мраморности 9,4±0,5 9,1±0,3 

Калорийность, ккал 5527±89 5823±91,3 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Так, свиньи, которым скармливали глютаминовую кислоту, превосходили своих 

аналогов из контрольной группы по нежности мяса на 6,38% и по калорийности на 5,35%. 

Показатель кислотности (рН) мяса у них был выше на 0,7%. При этом мясо свиней 

контрольной группы было более интенсивно окрашено и имело выше показатель 

мраморности на 3,3%. 

Анализируя показатели качества мяса животных обеих групп после 30-суточного 

хранения в замороженном состоянии и после его размораживания можно отметить, что в 

мясе свиней контрольной группы содержание связанной влаги уменьшалось на 5,2%, а в 

опытной группе почти не изменилось. 

Кислотность мяса после длительного хранения повышалась в контрольной группе 

на 2,56, а в опытной – на 4,43%. Интенсивность окрашивания, наоборот, уменьшалась в 
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контрольной группе на 24,3, а в опытной – на 50,4%. 

После продолжительного хранения в контрольных образцах повышалась также 

нежность мяса на 2,46 и в опытной группе на 1,03%. Показатель мраморности также имел 

тенденцию повышения, как в контрольной, так и в опытной группе соответственно на 1,07 и 

7,06%. 

Калорийность мяса после хранения в контрольной группе уменьшилась на 0,58%, а 

в опытной группе, наоборот, повысилась на 1,37%. Таким образом, скармливание 

глютаминовой кислоты положительно повлияло на качество мяса подопытных свиней как 

после суточного, так и после длительного хранения. 

Исследования внутренних органов подопытных животных после забоя 

свидетельствуют, что масса печени у свиней опытной группы была больше на 22,2%, а масса 

легких – на 18,1% в сравнении с контрольными образцами. Особенно значительные 

межгрупповые отличия наблюдались в массе почек. Так, у свиней опытной группы они 

были массивней на 23,6% (Р<0,05), чем у контрольных аналогов (таблица 4). 

 

Таблица 4 – Масса внутренних органов подопытных свиней  

 

Показатель  
Группа  

1-контрольная 2-опытная 

Печень, кг 1,35±0,05 1,65±0,16 

Сердце, г 372,5±23,0 370,0±31,9 

Почки, г 265,0±11,9 327,5±16,5* 

Селезенка, г 187,5±11,8 170,0±26,1 

Легкие, г 607,5±13,15 717,5±43,7 

Примечание: *Р<0,05. 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Но при этом у животных опытной группы было меньше сердце на 0,7% и селезенка 

на 10,3%, но разница была недостоверной. 

Следует также отметить, что скармливание подопытным животным глютаминовой 

кислоты существенно повлияло на толщину шпика. У свиней опытной группы толщина 

шпика уменьшилась в холке на 75,7%, в поясничном отделе – на 68,9, а в спине – на 64,8% с 

достоверной разницей по сравнению с контрольными показателями (таблица 5). 

 

Таблица 5 – Толщина шпика у подопытных свиней при скармливании глютаминовой 

кислоты, см 

 

Показатель  
Группа  

1-контрольная 2-опытная 

Толщина: в холке 2,9±0,36 1,65±0,28 

спине 4,07±0,24 2,47±0,25** 

поясничном отделе 3,75±0,48 2,22±0,26 

Примечание: **Р<0,01. 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Подтверждением отсутствия отрицательного влияния глютаминовой кислоты на 

функциональную активность печени, почек, легких, селезенки, сердца являются 

приведенные ниже данные об их химическом составе. 

Масса почек у свиней опытной группы не только была больше, чем у их 

контрольных аналогов, при этом они также отличались и по химическому составу  

(таблица 6). 
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Таблица 6 – Химический состав внутренних органов подопытных свиней, % в сухом 

веществе 

 

Показатель  
Группа  

1-контрольная 2-опытная 

Почки  

Сухое вещество 23,8±0,29 29,61±1,01* 

Зола 5,07±0,25 5,44±0,17 

Жир 13,36±0,86 14,05±0,49 

Азот 10,66±0,05 10,63±0,09 

Длинная мышца 

Сухое вещество 23,5±0,54 25,09±0,3 

Зола 4,68±0,13 4,66±0,13 

Жир 6,85±1,03 6,89±0,8 

Азот 12,67±0,13 12,39±0,21 

Печень 

Сухое вещество 31,6±0,57 32,27±0,39 

Зола 4,68±0,29 4,86±0,23 

Жир 16,46±1,19 15,72±0,27 

Азот 9,13±0,1 9,05±0,2 

Сердце 

Сухое вещество 20,99±0,14 21,38±0,2 

Зола 4,94±0,11 4,77±0,18 

Жир 10,53±1,19 10,41±0,56 

Азот 11,24±0,13 11,03±0,09 

Легкие 

Сухое вещество 21,57±0,24 21,83±0,38 

Зола 4,77±0,18 4,94±0,09 

Жир 11,84±0,36 11,84±0,26 

Азот 10,17±0,05 19,21±0,11 

Селезенка 

Сухое вещество 22,18±0,25 23,6±0,43 

Зола 6,62±0,17 6,62±0,26 

Жир 9,02±0,56 10,65±0,44 

Азот 11,03±0,16 10,53±0,07 

Примечание: *Р<0,05. 

Источник данных: собственная разработка. 

 

Так, в почках свиней опытной группы было больше сухого вещества на 4,19% 

(Р<0,05), жира на 0,5% и зольных элементов в сухом веществе на 0,37%, нежели у их 

аналогов из контрольной группы, хотя разница была недостоверной. 

Химический состав длинной мышцы спины у свиней опытной группы почти не 

отличался от контрольных аналогов. Так, содержание сухого вещества в ней было на 1,6% 

выше, жира – на 0,04% больше, а золы – на 0,02% и азота – на 0,28% меньше, чем у 

контрольных образцах. 

В печени свиней опытной группы содержалось также больше сухого вещества на 

0,67% и золы на 0,18%, а жира и азота меньше соответственно на 0,74 м 0,08% в сравнении с 

контрольными животными. 

Содержание сухого вещества в сердце опытных животных увеличилось в опытной 

группе на 0,39%, а количество золы, жира и азота уменьшилось соответственно на 0,17; 0,12 

и 0,21% в сравнении со свиньями контрольной группы. 

Не произошло существенных изменений в химическом составе легких подопытных 

животных. Так, у свиней опытной группы содержание сухого вещества в легких был выше 

на 0,26%, золы на 0,17%, азота – на 0,04%. Количество жира в сухом веществе обоих групп 

было на одинаковом уровне. 

В селезенке также не произошло существенных изменений химического состава. 

Содержание сухого вещества и жира у свиней опытной группы увеличилось соответственно 
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на 1,42 и 1,63% в сравнении с животными контрольной группы. Количество золы в сухом 

веществе селезенки обеих групп было одинаковым, а азота уменьшилось в образцах свиней 

опытной группы на 0,5%. 

Таким образом, глютаминовая кислота не способствовала существенным 

изменениям химического состава внутренних органов подопытных животных, за 

исключением почек, где с вероятной разницей уменьшилось количество сухого вещества. 

Заключение. Введение в рационы откормочных свиней добавки глютаминовой 

кислоты в количестве 10% от ее содержания в рационе не вызывает вероятных изменений в 

качестве мяса как после 24-часовой выдержки, так же и после 30-суточного хранения его в 

замороженном состоянии. 

Масса внутренних органов подопытных свиней в обеих группах не имела 

существенных различий. Печень и легкие у свиней опытной группы превышали в массе 

своих аналогов из контрольной группы соответственно на 22,2 и 18,1%, а сердце и селезенка 

были меньше соответственно на 0,7 и 10,3%, чем в контрольной группе. 

Существенные изменения произошли в массе почек. У свиней опытной группы 

почки были больше на 23,6% (Р<0,05), чем у свиней контрольной группы. 

По химическому составу почки свиней опытной группы содержали значительно 

больше сухого вещества на 4,19% (Р<0,05), жира на 0,5% и золы на 0,37%, чем их аналоги из 

контрольной группы. 

У животных опытной группы в длинной мышце спины сухого вещества было 

больше, чем у контрольных животных на 6,7%, а жира на 0,58%, золы и азота содержалось 

меньше на 0,43 и 2,23% соответственно. 

В печени свиней опытной группе содержание сухого вещества и золы превышало 

такие же показатели животных контрольной группы соответственно на 0,67 и 0,18%, а жира 

и азота содержалось меньше на 0,74 и 0,08% соответственно. 

Содержание сухого вещества в сердце животных, которые употребляли добавку 

глютаминовой кислоты, было выше в сравнении с контролем на 0,39%, а золы, жира и азота 

– ниже соответственно на 0,17; 0,12 и 0,21%. 

В легких животных опытной группы сухого вещества, золы и азота было больше на 

0,26; 0,17 и 0,04% в сравнении с контрольной группой, а количество жира оставалось на 

одном уровне. 

В селезенке, под влиянием исследуемой добавки, увеличилось содержание сухого 

вещества на 1,42% и жира на 1,63%, количество золы не изменилось, а азота уменьшилось 

на 0,5%. 
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