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РЕЗЮМЕ

Изследването е проведено с женски прасета – кръстоски, на свине майки Юна с финална 
бащина порода Пиетрен с RYR1CС и MSTNCC (Taq I) генотип, като генотипирането е извършено 
по метода Полиморфизъм на рестрикционните фрагментни дължини (PCR-RFLP). Клането на 
животните е на 100 kg (±5 kg), заготовката на кланичния труп – дран, без глава и крака. Извър-
шена е пълна дисекция на лявата половинка и физикохимичен анализ на m. Longissimus dorsi 
(m. LD) и m. Semimembranosus (m. SM).

Установено е 61,93% съдържание на постно месо и 15,21% на субкутанна мазнина, с относи-
телен дял на ценните части на трупа: бут, котлет, плешка и гърди – респективно 28%; 18,47%; 
14,09% и 11,54%.

Физикохимичният състав на двата изследвани мускули е в нормални граници за свинско 
месо, като съдържанието на интрамускуларни мазнини в m. LD е 2,22% и в m. SM – 2,71%, 
което подобрява вкусовите качества на месото. Водосвързващата способност на мускулите е 
с индикациите за бледо, меко, ексудативно месо, което показва, че отсъствието на RYR1 ТТ и 
СТ,  и на MSTN ТТ, и СТ  генотипове в изследваните участъци на локусите им не е достатъчна 
гаранция за добро качество на кланичния труп и на месото. 
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ABSTRACT

The study was conducted with female pigs crosses – Youna ♀ х Pietrain boars, with RYR1СС 

и MSTNCC (TAQ I) genotypes. Genotyping by searches locus was performed by polymerase chain 
reaction method (PCR method) and the analysis of the polymorphism of the restriction fragment 
lengths (RFLP). The average pre-slaughter weight was 100 kg (± 5 kg), processing the carcass – 
skinned, without head and feet. Full dissection of the left half carcass and physicochemical analysis of 
m. Longissimus dorsi (m. LD) and m. Semimembranosus (m. SM) was made. In the study was found 
61.93% lean meat and 15.21% of subcutaneous fat, with relative part of valuable parts of the carcass 
leg, loin, shoulder and ribs – respectively 28%, 18.47%, 14.09% и 11.54%. The physicochemical traits 
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of both studied muscles were normal for pork meat, the content of intramuscular fat in m. LD was 
2.22% and in m. SM – 2.71%, that could improve the taste of the meat. The water holding capacity 
of the muscles is indicator for pale, soft and exudative meat. The absence of RYR1 ТТ and СТ and 
of MSTN ТТ and СТ genotypes in analyzed loci is not a sufficient guarantee for a good carcass and 
meat quality.
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Прасетата за угояване, получени при раз-
лични схеми на кръстосване и хибридиза-
ция, са с високо съдържание на постно месо 
в кланичния труп, но все по-често възникват 
проблеми, свързани с неговото качество. Се-
лекционерите имат възможност за избор на 
индивиди с определен генотип по считания 
за главен рианодин рецептор (RYR1) ген, 
свързан с по-високо съдържание на постно 
месо в кланичния труп, и да ограничат не-
гативния ефект върху качеството на месото. 
Редица автори съобщават за наличие на бле-
до, меко, ексудативно (PSE) и на ацидозно, 
меко, ексудативно (ASE) месо не само при 
животните с RYR1 ТТ и СТ генотип, но и при 
тези с RYR1 CС генотип (Kortz et al., 2004; 
Ficsher, 2007; Czyzak-Runovska et al., 2015). 
Rybarczyk et al. (2010) и Borzuta et al. (2010) 
установяват при прасета от различни поро-
ди, с един и същ генотип по RYR1 ген, зна-
чително вариране в съдържанието на постно 
месо в трупа и в качеството на месото. Счи-
та се, че няколко кандидат-гени също могат 
да оказват ефект върху мускулната маса, тъй 
като участват в развитието на скелетната 
мускулатура, в т.ч. мутацията на миостанин 
гена (MSTN; GDF8), който инхибира растежа 
на мускулните клетки, като увеличението на 
мускулната маса е резултат на хиперплазия 
(Hanset, 1991). Williams (2008) и Rybarczyk et 
al. (2010) допускат вероятността миостатино-
вият (МSTN) и калпастатиновият (CAST) ген 
да повлияват кланичните показатели и физи-
кохимичните характеристики на месото и да 
модифицират ефекта на RYR1 гена.

Целта на изследването е да се установи 
съставът на кланичния труп и качеството на 
месото при прасета – кръстоски, с RYR1 CC и 
MSTN CC (Taq I) генотип.

МАТЕРИАЛ И МЕТОДИ

Експериментални животни 
Изследването е проведено в Експеримен-

талната база на Институт по животновъдни 
науки – Костинброд, с 16 женски прасета – 
кръстоски, на свине майки Юна с финална 
бащина порода Пиетрен. Животните са от-
глеждани в индивидуални боксове, хранени 
на воля със стандартна концентратна смеска 
за угояване до достигане на 100 kg (± 5) пред-
кланично живо тегло.

Генотипиране на животните по RYR1 и 
MSTN ген.

Геномната ДНК е изолирана от косме-
на луковица с помощта на комерсиален кит 
Blood-Animal-Plant DNA Preparation Kit (Jena 
Bioscience) по протокол на производителя. 
Генотипирането по RYR1 (Basic et al., 1997) 
и MSTN EXON 3 (Cieslak et al., 2003) е из-
вършено по метода Полиморфизъм на ре-
стрикционните фрагментни дължини (PCR-
RFLP) в лабораторията на Агробиоинститут 
– София.

Клане, дисекция на кланичната половин-
ка и качествени характеристики на муску-
лите.

Прасетата са транспортирани на разсто-
яние от 5 km и клането им е извършено в 
сертифицирана кланица. Технологията на 
заготовка на кланичния труп е дран труп, 
без глава и крака. Пълната дисекция на ля-
вата кланична половинка е извършена 24 h 
post mortem, след съхранение при +4°C. Из-
меренията и разделянето на половинката на 
отделни части са направени по методиката 
на Walstra et al. (1996) и допълнени с тази на 
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Правилника за преценка на развъдната стой-
ност, производството и класирането на сви-
не за разплод (1996). Пробите за физикохи-
мичен анализ на m. Longissimus dorsi (m. LD) 
и m. Semimembranosus (m. SM) са взети при 
дисекцията на половинката. След клането на 
прасетата е измерено pH1 (45 min) и pH2 (24 
h) с pH-метър и комбиниран електрод. Ана-
лизите - цвят на месото (със Спекол/R 525 
nm), водосвързваща способност (ВСС) по ме-
тода на Grau and Hamm (1952) и загуба при 
варене, са извършени 24 h post mortem. Ва-
ренето на по две парчета от m. LD, отрязани 
по дължина на мускулните влакна, с площ 
от 1 cm2  и дължина 3–4 cm, е за 45 min, в 
5% разтвор на NaCl, при температура 100 °C. 
Загубата на ексудата е определена на парче 
от m. LD, с приблизително тегло 130 g, след 
съхранение при +4°C за 48 h. Миоглобинът 
е определен по метода на Hornsey (1956), съ-
държанието на протеин, мазнини и пепел – 
по AOAC (2003).

Статистическа обработка. 
Данните за състава на кланичната поло-

винка и физикохимичните характеристики 
на мускулите са обработени по методите на 
вариационната статистика.

РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ

Теглото на охладения дран кланичен труп 
представлява 67,36% от предкланичното те-
гло на прасетата (табл. 1). Ползваната за ди-
секция половинка варира в ниски граници, 
като относителният дял на отделните части 
от теглото й показва, че от т. нар. ценни час-
ти (бут, котлет, плешка и гърди) най-висок е 
процентът на бута и най-нисък този на гърди-
те (фиг. 1). Коефициентите на вариране за съ-
държанието на месо в тях са в границите от 
8,05–10,57%. Субкутанните и междумускул-
ните мазнини в тези части са със средно ви-
соки и високи по стойност вариационни кое-
фициенти, което е характерно за този показа-
тел (16,65–39,42%). Най-голямо е варирането 
в съдържанието на междумускулни мазнини 
в бута и котлета. Величината на вариацион-

ните коефициенти за съдържание на кости-
те е близка с тази за съдържание на месото. 
От тези части на половинката бутът съдържа 
най-голям дял постно месо и най-малък дял 
субкутанна мазнина. Резултатите за съдър-
жанието на отделните тъкани в кланичната 
половинка показват съотношение на месото 
към субкутанни мазнини (4,07:1) и към кости 
(3,97:1), които, изразени в проценти, са най-
високи за съдържание на месо, а тези за суб-
кутанни мазнини и кости са с близки стой-
ности (фиг. 2). 

Получените резултати от дисекцията на 
половинката са близки до тези от предишно 
наше проучване с 47 мъжки и женски пра-
сета – кръстоски, Юна х Пиетрен, отглеж-
дани при близки до това изследване условия 
(Marinova et al., 2015).

Дебелината на субкутанните мазнини в 
различните топографски участъци е с по-нис-
ки стойности (6,63 mm–12,69 mm) и с високи 
коефициенти на вариране, докато дебелината 
на m. LD и обхватът на бута са с по-високи 
стойности, в сравнение с тези, установени от 
цитираните по-горе автори (табл. 2). 

У нас не са провеждани изследвания за 
определяне на съдържанието на постно месо 
и на относителния дял на отделните тъкани 
в кланичния труп на прасета, генотипирани 
по RYR1 и MSTN гени. Stoyanova (2011) съ-
общава за генотитиране по RYR1 ген на пра-
сета от Дунавска бяла порода, като изследва 
дебелината на сланината и установява от-
съствие на достоверни разлики между NN 
(респ. СС) и Nn (респ. СТ) генотипове. При 
комерсиалните прасета, различни комбина-
ции – кръстоски и хибриди, между Голяма 
бяла, Ландрас, Пиетрен и Дюрок, не са уста-
новени достоверни разлики между NN и Nn 
генотипове животни за признаците дебели-
на на сланина, дебелина на m. LD и процент 
на постно месо в кланичния труп, измерени 
с Henessy Graiding Probe (Škrlep et al., 2010). 
Същите автори съобщават, че прасетата, но-
сители на мутантния алел (n или T), са с дос-
товерно по-високо тегло на бута и съдържа-
ние на месо в него. Други автори (Fisher et al., 
2000) намират по-голяма дебелина на m. LD 
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при Nn, докато в проучвания на Leach et al. 
(1996) и De Smet et al. (1996) не се съобщава 
за различия по този признак между NN и Nn 
генотипове. 

При хибридни прасета с финална бащина 
порода Пиетрен Čechová et al. (2008) устано-
вяват по-високо съдържание на постно месо в 
кланичния труп при рецесивния хомозиготен 
генотип и най-ниско – при тези с хетерозиго-
тен генотип. В сравнение с хетерозиготния 
генотип, прасета с NN генотип са показали 

достоверно по-високо съдържание на постно 
месо в трупа. Подобни резултати са получе-
ни от Fisher et al. (2000), докато при стрес-
чувствителни прасета Czyzak-Runowska et al. 
(2015) установяват по-голям процент постно 
месо при по-високо тегло на кланичния труп. 
Rybarczyk et al. (2010) не намират достоверни 
различия в качеството на трупа между RYR1 
СС и СТ генотипове.

Физикохимичните характеристики на 
двата изследвани мускула (табл. 3) не по-

Таблица 1. Тегло и процент на тъканите в отделните части на трупа на прасета – кръстоски, Юна 
х Пиетрен
Table 1. Weight and percent of the tissue in different parts on the carcass in pigs crosses Youna x Pietrain

Показатели / Traits _
x Sx CV %

½ Oхладен труп, kg / ½ Cold carcass, kg 33,68 0,45 5,31 100,00

Охладен труп, kg / Cold carcass, kg 67,36 0,90 5,31 -

Бут, kg / Leg, kg 9,43 0,14 6,01 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 1,40 0,06 16,65 14,80
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,23 0,02 39,42 2,48
- тазова мазнина / pelvic fat 0,02 0,00 32,36 0,19
- месо / meat 6,54 0,13 8,05 69,37
- кости / bones 1,24 0,04 11,44 13,16

Котлет, kg / Loin, kg 6,22 0,15 9,70 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,99 0,07 27,19 15,86
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,35 0,03 32,31 5,62
- месо / meat 3,72 0,09 10,01 59,84
- кости / bones 1,16 0,04 13,46 18,67

Плешка, kg / Sholder, kg 4,75 0,09 7,96 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,77 0,04 22,32 16,12
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,29 0,02 24,76 6,09
- месо / meat 3,00 0,06 8,57 63,31
- кости / bones 0,69 0,01 5,77 14,48

Гърди, kg / Ribs,kg 3,89 0,09 9,42 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,67 0,03 17,69 17,29
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,48 0,03 23,07 12,47
- месо / meat 2,20 0,06 10,57 56,75
- кости / bones 0,52 0,01 10,48 13,49

Бон филе, kg / Tender loin, kg 0,41 0,02 16,32 100,00
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казват наличие на бледо, меко, ексудативно 
месо (PSE). По данни на Френската агенция 
за селекция на свине, при кръстоски Юна х 
Пиетрен се наблюдава наличие на този тип 
месо, което според редица автори може и да 
не е свързано с RYR1ТТ генотип (Monin et al., 
1999). Kortz et al. (2003) съобщават за най-ви-

соки стойности на pH1 при прасета с NN и 
най-ниски при тези с nn генотип. Čechova et 
al. (2008) установяват за кръстоски с финал-
на бащина порода Пиетрен, с доминантен 
хомозиготен генотип, че 2,65% от прасетата 
са били с предразположение за PSE месо. В 
настоящото изследване този процент е по-го-

Таблица 1. Продължение 
Table 1. Continue

Показатели / Traits _
x Sx CV %

Врат, kg / Neck, kg 3,35 0,09 10,20 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,25 0,02 29,75 7,41
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,49 0,02 18,99 14,67
- месо / meat 1,98 0,06 12,34 59,14
- кости / bones 0,63 0,02 13,25 18,78

Корем, kg / Belly, kg 1,65 0,04 10,11 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,50 0,04 33,50 30,22
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,29 0,02 31,11 17,85
- месо / meat 0,86 0,02 7,99 51,93

Триъгълно парче до бута, kg / To ventral part of leg, kg 0,44 0,03 22,97 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,23 0,02 32,80 52,75
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,03 0,00 41,18 5,86
- месо / meat 0,18 0,02 38,29 41,38

Триъгълно парче до плешката, kg / Jawl, kg 1,40 0,06 17,11 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,10 0,01 45,35 7,17
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,18 0,02 40,00 12,93
- месо / meat 0,91 0,04 16,73 65,93
- кости / bones 0,20 0,01 18,12 14,52

Преден джолан, kg / Front shank, kg 0,70 0,01 5,12 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,04 0,00 40,05 5,73
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,03 0,00 50,48 4,74
- месо / meat 0,30 0,01 12,99 43,36
- кости / bones 0,32 0,01 9,71 46,17

Заден джолан, kg / Hind shank, kg 1,46 0,02 4,75 100,00
- субкутанна мазнина / subcutaneous fat 0,18 0,01 20,27 12,52
- междумускулна мазнина / intermuscular fat 0,05 0,01 44,75 3,54
- месо / meat 0,74 0,02 8,55 50,92
- кости / bones 0,48 0,01 9,94 33,01
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Фиг. 2. Съдържание на тъканите в кланичната половинка на прасета кръстоски Юна х Пиетрен
Fig. 2. Tissue content in the half carcass in pigs crosses Youna x Pietrain

Фиг. 1. Процент на отделните части в кланична половинка на прасета кръстоски Юна х Пиетрен
Fig. 1. Percentage on the separated parts of half carcass in pigs crosses Youna x Pietrain
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лям (12,5%), което може да се дължи на пред - 
кланичен стрес, като подобни резултати са 
получени и от Schäfer et al. (2002). При свин-
ското месо има тясна връзка между pH1 и во-
досвързващата способност, която и при два-
та изследвани мускула също е с индикации 
за PSE месо. Влошаването на параметрите 
на последния показател оказва неблагопри-
ятен ефект не само върху вкусовите качества 
на месото, но и върху неговите технологич-
ни характеристики при преработка. Редица 
автори свързват горните два показателя с 
микроструктурата на мускулите, като отно-
сителният дял на бързия гликолитичен тип 
влакна е по-голям при прасета с по-висо-
ко съдържание на постно месо в кланичния 
труп (Marinova et al., 1992; Lawrie, 2005). При 
селекцията на прасета за увеличение про-
цента на постното месо и намаляване коли-
чеството на субкутанни мазнини, в повечето 
изследвания се съобщава и за намаляване на 
съдържанието на интер- и интрамускуларни-
те мазнини, което достига под 1% (Wood et 
al., 2008), и в съчетание с влошена водосвърз-
ваща способност се отразява отрицателно 
върху вкусовите качества на месото. В насто-
ящото проучване съдържанието на мазнини 
и в двата мускула е по-високо от 2%, което 

поставя прасетата от изследвания генотип в 
по-благоприятна позиция, в сравнение с ня-
кои други кръстоски и хибриди (Škrlep et al., 
2010; Sladék et al., 2014). Френската агенция 
за селекция на свине (2009) публикува резул-
тати за кръстоски на Юна х Пиетрен, които 
са с по-ниско съдържание на интрамускулар-
ни мазнини и по-висок процент на загуба на 
ексудат в m. LD, съответно – 1,45% и 5,4%, 
без да е посочен генотипът на изследваните 
прасета. Високите стойности на вариране на 
признака загуба на ексудат са поради нали-
чието на проби с индикации за PSE месо. 

Останалите физикохимични показатели 
са в нормалните граници за свинско месо и 
не се различават съществено от получените 
резултати в предходни наши и чужди про-
учвания (Slanev et al., 2006; Marinova et al., 
2015).

RYR1 (Hal) ген се определя като главен 
ген за месна продуктивност при свинете. 
При породите Пиетрен и Белгийски ландрас, 
които са с по-добре развита мускулатура, са 
установени вътрепородни различия с нали-
чие на мускулна хипертрофия при RYR1ТТ 

генотип (Fujii et al., 1991; De Vries et al., 2000). 
Klosowska et al. (1998) съобщават, че при ня-
кои комерсиални линии прасета (РIC) е опи-

Таблица 2. Кланични измерения на прасета – кръстоски, Юна х Пиетрен
Table 2. Carcass measurements in pigs crosses Youna x Pietrain

Показатели / Traits _
x Sx CV

Дебелина на сланина, mm / Backfat thickness, mm 
- последното ребро при гръбната линия / last rib at dorsal midline 12,69 0,72 22,61
- последното ребро на 4 cm от гръбната линия / last rib at 4 cm from dorsal midline 6,63 0,48 29,10
- последното ребро на 8 cm от гръбната линия / last rib at 8 cm from dorsal midline 7,75 0,69 35,73
- ¾ ребро при гръбната линия / ¾ rib at dorsal midline 8,19 0,68 33,44

Дебелина на m.LD, mm / Dept of m.LD, mm
- последното ребро / last rib 67,81 1,51 8,90
- ¾ ребро / ¾ rib 67,81 2,07 12,22

Дължина на трупа, cm / Carcass length, cm 92,19 0,61 2,66
Дължина на бут, cm / Leg length, cm 46,44 1,20 10,37
Обхват на бут, cm / Leg circumference, cm 65,00 1,43 8,83
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сана мускулна хиперплазия, дължаща се на 
мутация на MSTN гена, при която мускулът 
е съставен от по-голям брой мускулни влак-
на на единица площ и с по-добри вкусови и 
технологични качества на месото. Интересът 
към този кандидат-ген при свинете през по-
следните години нараства, като редица авто-
ри провеждат изследвания върху полимор-
физма на миостатиновия ген при прасета от 
породите Пиетрен, Полски ландрас, Злотни-
ка и различни комбинации кръстоски между 
тези породи и с участието на Голяма бяла и 
Датски ландрас (Stratil et al., 1999; Ciešlak et 
al., 2003). Цитираните автори установяват, че 
повечето от тестваните прасета са хомози-
готни за Т алела (MSTN/MnlI), като все още 
не е изяснен ефектът на високата му честота 
при хомозиготните от една линия PIC прасе-
та. Те са били с 29% по-висок брой мускулни 
влакна на единица площ в резултат на хипер-
плазия, в сравнение с кръстоски Голяма бяла 

х Полски ландрас. Предполага се съществу-
ването и на други мутации, включително в 
некодирани области на миостатиновия ген. В 
настоящото проучване, в изследвания учас-
тък на локуса на MSTN ген (EXON 3) не се 
наблюдава полиморфизъм – всички анали-
зирани животни са с един генотип MSTNCC 

(Taq I), като в него няма мутация. Подобни 
са резултатите от това изследване с тези на 
Ciešlak et al. (2003) за кръстоски Пиетрен х 
(Пиетрен х Злотника) – честота на алел С – 
MSTN ЕXON 3 (Taq I) е 1,00, докато при по-
родата Пиетрен честотите са 0,58 за алел С и 
съответно 0,42 за мутантния (T) алел. 

Разнопосочните резултати от проучвани-
ята за състава на кланичния труп и за някои 
физикохимични характеристики на месото 
при прасета показват, че ролята на редица 
кандидат-гени, свързани с месната продук-
тивност, не е добре изяснена. Има данни и за 
взаимодействие между гените, което може 

Таблица 3. Физикохимичен състав на m. LD и m. SM на прасета – кръстоски, Юна х Пиетрен
Table 3. Physicochemical characteristics of m. LD and m. SM in pigs crosses Youna x Pietrain
Показатели, Мускули
Traits, Muscles

_
x Sx CV

pH1 m. LD 6,22 0,08 5,10

pH2 m. LD
m. SM

5,42
5,45

0,02
0,02

1,43
1,67

Цвят, 525 nm/R
Colour, 52 5nm/R

m. LD
m. SM

28,73
28,45

0,44
0,37

6,13
5,24

ВСС, %
WHC,%

m. LD
m. SM

40,46
40,47

0,36
0,40

3,60
4,00

Миоглобин, mg/g Myoglobin, mg/g m. LD
m. SM

1,18
1,32

0,04
0,06

15,17
19,62

Влага, % / Moisture, % m. LD
m. SM

74,18
74,29

0,12
0,17

0,66
0,93

Протеин, % / Protein, % m. LD
m. SM

21,16
21,09

0,16
0,14

2,99
2,65

Мазнини, % / Fat, % m. LD
m. SM

2,22
2,71

0,18
0,15

33,28
22,19

Пепел, % / Ash, % m. LD
m. SM

1,13
1,10

0,01
0,01

2,78
3,48

Загуба при варене, % / Cooked loss m. LD
m. SM

44,78
46,25

0,30
0,43

2,46
3,49

Загуба на ексудат, % / Exudate loss,% m. LD 4,21 0,43 40,97
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да модифицира техните ефекти върху ня-
кои от изследваните признаци. Klosowska et 
al. (2005) и Rybarczyk et al. (2010) съобщават 
за наличие на достоверен ефект на взаимо-
действие на CAST/Hinf I x RYR1 при водос-
вързващата способност на месото, което по-
казва, че CAST ген полиморфизма, установен 
чрез Hinf I ензим, може да се счита за важен 
фактор, който влияе върху качеството на ме-
сото при прасета кръстоски с финална бащи-
на порода Пиетрен. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В проведеното изследване с прасета – 
кръстоски, на свине майки Юна с финална 
бащина порода Пиетрен с RYR1CС и MSTNCC 

(Taq I) генотип е установено 61,93% съдържа-
ние на постно месо и 15,21% на субкутанна 
мазнина в дран кланичен труп, с относителен 
дял на ценните части на трупа: бут, котлет, 
плешка и гърди – респективно 28%, 18,47%, 
14,09% и 11,54%.

Физикохимичният състав на m. Longissi-
mus dorsi и m. Semimembranosus е в нормал-
ни граници за свинско месо, като съдържани-
ето на интрамускуларни мазнини е съответ-
но 2,22% и 2,71%, което подобрява вкусовите 
качества на месото. Водосвързващата способ-
ност на мускулите е с индикациите за бледо, 
меко, ексудативно месо, което показва, че от-
съствието на RYR1 ТТ и СТ и на MSTN TT и 
СТ генотипове не е достатъчна гаранция за 
добро качество на кланичния труп и на ме-
сото. Необходими са допълнителни изслед-
вания върху по-голям набор от гени за мес-
на продуктивност в различни участъци на 
техните локуси, на взаимодействието между 
тях, както и на управлението на цялостния 
технологичен процес при производството на 
свинско месо.
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